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Vorwort, 



fast alle Schriften, die uns die Römeriiintor- 

Hcfsen, sind von den Freunden der Alterthums- 
kunde genau untersucht, wiederholt aufgelegt und 
mit den fleil'sigsten Erläuterungen versehen, dem 
Publilium übergeben worden. Nur die Bücher 
des Gabhijs Apicius, die doch die einzigen von 
den zahlreichen ähnlicher sind, welche bis auf 
unsere Zeiten kamen, hatten sich dieser Aufmerk- 
samkeit weniger zu erfreuen, wie denn selbst die 
neueste ßEEÄ^HOLo'sche Ausgabe, zu dem was die 
ältesten Commentatoren lieferten, wenig oder gar 
nichts zusetzte. 

Viel ist dagegen in neueren Zeiten , von meh- 
reren, zumal deutschen Botanikern für die nähere 
Kenntnifs der Pflanzen der Alten geschehen, wo- 
durch es nur allein möglich geworden ist, einen 
wesentlichen Theil in den Büchern des Apicius 
richtiger zu verstehen, wodurch zugleich auch 
zahlreiche Stellen in den Werken der Alten, die 
sich auf ihre Speisen und Tischgewohnheiten be- 
ziehen, ihre volle Deutlichkeit erhalten, denn 
gerade sie sind es , die die Philologen , denen die 
Naturgeschichte fremd ist, mit eilendem Schritte 
zu übergehen pflegen. 

Bas was hier geliefert wird, soll jedoch nur 
als ein Versuch gelten, denn wer nur immer mit 
dergleichen Materien sich länger bea«fc:&SX\^ \ffl.\-, 



dem wird es bald klar geworden seyn , welche 
Menge von Schwierigkeiten sich vorfinden, wie 
schwer sie zu beseitigen sind , und wie viel Dun- 
kel bei allem angewandten Fleirse noch immer 
übrig bleibt. Wenn die Gründe für die Bestim- 
mungen jeder Pflanze alle hätten ausiührlich an- 
gegeben M'erden sollen, so würde die kleine Schrift 
ZQ einem Folianten angewachsen seyn, defshalb 
möge hier nur die einzige Bemerkung stehen, 
dafs oft sehr mühsame und langwierige Unter- 
suchungen iiöthig waren, um über diese oder jene 
Species einen Gntschlufs fassen zu können, und 
dafs nur auf sie gestützt die Namen der Gewächejäj 
niedergeschrieben wurden. fl 

Sollten Kritiker den gewählten Titel tadeln*-^ 
werth finden, so mögen sie nicht vergessen, dafs 
ihr Tadel mich nicht allein, sondern auch einige 
sehr geschätzte Gelehrte treffen würde; so. schrie- 
ben Tbsobb in IVeapel und Pbb in Paris eine 
Flora flrgiüana, was der alte berühmte Retziits 
schon lange vorher auch gethan hatte; Paclbt in 
Paris eine Flora Hippocratica ; Lyngbyb in Ko- 
penhagen eme Flora hibUca; vieler anderer Ver- 
suche nicht zu gedenken. 

Auch die Gelreide-Arten, welche die Römer 
kannten, sollten anfangs in diese kleine Schrift mit 
aufgenommen werden, da aber Apicius ihrer nicht 
namentlich gedenkt, so schien es weniger passend 
zu seyn; die über die Cerealien der Alten bereits 
gOBammelteu Bemerkungen können daher in ein em 
besondern Aufaatse irgend einer Zeitschrift i 
^etfaeilt werden. 
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ERSTER ABSCHNITT. 

Obstarten ^ Kürbisse und andere efsbate 
Buchte und Saamen.. 

8-1- 
Mandeln/ 

XjieOeschichte dieser allbekannten und achmackliafteil PrUclit 
reicht bis in das höchste Alterthum hinauf, wie detin schou 
wiederholt ihrer in den mosaischen Büchern firwälinung ge- 
schieht. Die Griechen scheinen sie ans Aegypten erhallen 
zu haben, sie cultivirten sie sorgfaltig, was besonders daraus 
erliellt, dafs bereits ATHsnAEUs mehrerer Varietäten derselben 
erwähnt und sie nach den Angaben des SsLKtcts beschi>eibt 
Die Mandeln aus Naxos und Cypern waren im Alterthume 
6iG geschätztesten und berühmtesten. Von den Griechen 
erhielten sie die Romer und Cato nannte sie defshalb die 
griechischen Nüsse (Nuces graecae)^ 

Es ist eine auch bei uns äufserst gewohnliche Sache die 
Mandeln, nachdem sie vorher in warmem Wasser abgebrüht 
und geschält worden sind, mancherlei Speisen zOzilsetzen« 
CoLUMELLA redet Ton einer Käseart , der man Mandeln 
beisnmischen pflegte: Apigiüs lehrt aus ihnen mit Traü« 
bensaft eine Sauce zuzubereiten, die nicht übel gewesen 
sein mag. Zum Nachtische wurden sie gerostet vorgesetzt^ 
wie schon Athebtaeds erwähnt : sie sollen dadurch schmack« 
hafter werden. Gebratene Gänse und andere efsbare Vögel 
soll man nach der Angabe des AJ>icirs in einer Sauce zube- 
reiten, welche geröstete Handeln mit Terschie<le.iici\ ^^' 
DiBKBicH, Flora j^piciana. \ 



n Urzeit, Wein, Essig, Oelilo. s.w. enthielt. Diese Gcb ranchs- 
;irt er wallt! t auch BaiiyRRiiVLis CAiuciiGii;» (dere dbariap. 630.) 
iindi ihm paTst jene Misclinng, die Ami esca hier«, zumal 
liei Aitt Ziibcreitnng der HiihHer, Kapaunen n. S. w. 

Ujiter den zahlreichen Zubereitungen, die auK den Man- 
ileln bekannt geworden sine), möge» nur noch die Panes 
jiforcH eine Stelle finden, eine Art Maiidclbrod, die wohl 
(.■in gewisser MAUcrs erfunden haben mag, datier »x auch 
iMarcii und Marcipaiies hiefsen. Sic wureii nicht nur eine 
Leckerei für Gesunde, sondern wurden auch Kranken zumal 
aufgezehrten, hectischcn , schwindsüchtigen Personen gegeben. 
Uiefs mag vielleicht Aufschlufs über die noch bei uns in 
dem Munde des Volkes Toikommende Redensart geben, nach 
welcher übcrmärsig rmplindliche sich allzu zärtlich anslelleude 
Menachcu sich es bisweilen müssen gefnllen lassen zn hören, 
sie sderi von IWaniipan. 



Pfirsiche. 



1 



Auch diese lieblichen und sehr geschützten Früchte \ 
schou in sehr alten Zeiten bekannt, aber die Geschichte 
ihres Herkommens, Collnrart und Verbreitung ist noch nicht 
so vollständig bearbeitet, dafs man sie als beendet ansehen 
könnte, wozu besonders der Umstand beitmg, dalls durclt 
ähnliche Namen irre gefiilirt einige ganz TerschiedeneFrüchte 
von manchen Schriftsleilern verwechselt wurden. Zu den 
Zeiten des Plin[|;s waren in Rom die PGrschen noch nicht 
&ehr lange bekannt und bedeutend theuer, sie scheinen frü- 
her in den Rheingegenden verbreitet worden zu sein, als 
tellwt in manchen Provinzen Frankreichs; denn erst im 
sechszelmten Jahrhundert wurden sie [n Paris häufiger geza- 
gen und ea wird deshalb ein Garten des Diokysiüs Cosoivijrs 
gerübmti — 

Man UQferscheidcl jetzt nach Drcandollb zwei Arten 
von Pfirsichen, nemlich Pergica vu/gartB mit wolligen nnd 
J'ersica Ißems mit glal (schal Igen Früclilen. Beide zerfallen 



wietlcr Iq die Variotätcn mit anhangen dem (carne nucleo 
adkaeretitc) und mit lasem FleUclic (carne a nucleo aecedeitie) 
die ersten werden im Dentschen Hartlingc, Lederpßriicbe 
und Ton dtn Franzosen Pawe genannt; es gicbt davon wieder 
eine Men^ Spielarten, die die Fomolo^n mit eigenen 
Namen belegen. Nur diese Plirsiche mit härterem Fleische 
(PersicM duracma) erwähnt Apicidb nnd giebt eine Methode 
an sie auizubcwaliren ; man Bol) sie nemlicb über Nacht in 
Salzwasser legen, am folgenden >1orgen sorgnUtig abwaschen 
imd in einem Gcfafse worin sich Sali, Essig nnd Satitrei 
befindet, hinstellen. Sollten sie gekocht gegessen werden, 
so wählt man ebenfalls die härteren Pfirsiclic aus, schneidet 
sie in Stücke, setzt etwas Oel zu und trägt sie mit rSmi- 
Kchem Kümmel gewürzt aui'(^Apic. L. IV. p. 29. Edit Bhkn 

HOLD.) 

Galrn nnd andere alte Aente hielten die FlifRicbe für 
keine gesnndc Speise, und besonders sind sie ihrer Meinung 
nach zum NaciitisL-he genossen schädlich, daher sie im 
Anfange der Mahlzeit vorzusetzen seien. BnuTKBiNca hing 
iiocli diesem Vorurtheiie an; er bemerkt dafs die Reichen 
und Grofsen diese Fruclit geschält und mit Wein genössen, 
setzt aber hinzu, dafs damit fic die GcHUidhcit nicht vkl 
gewooncn sei. 

§■». 

^^k K i r s c h e n. 

^^Hteie älteste Geschichte dieses allheliannlcit Obstes ist 

^^^raeswegs als vollkommen aiisgemittett antnselien; denn was 

.'insbesondere den Cernsoa des Thuophrast betriifl, so sind 

die Botaniker nicht einig, ob er anf eine Art Prunus oder 

Arbntus bezogen werden müsse. Allbekannt ist dagegen, 

dafs Lucui-Lüs nach dem Siege über den Mithridatbs zuerst 

dieKh-schen nach Rom brachte; doch wird man niemals mit 

Gewifshcit bestimmen können, welche Art oder Varietät es 

eigenilich war, die zuerst in Italien gezogen wurde. Zu 

den Zeilen des Aricirs mögen die Kirschen schon atemlitk 
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vcrbreilet gewesen sein; er gedenkt ihrer jedoch nur einmal, 
WA er ihre Aufbewahrung lehrt Man soll §ie ncmlich mh 
den Stielen so in Honig legen , dafs keiae die andere berührt 
Auch die Kirschen wurden eliedem nicht zum Nachtische 
aufgestellt, und zwar aus demselben Grunde oder demselb^^ 
Vorurlheile, das oben bei den Pfirsichen erwähnt wurde. 



§. *■ 



] 



P f I a a m e n. 

Schon zu den Zeiten des Flimus hatte man in Italien 
grofse Zaiil von PAaumens orten (ingens poatea turba pruno- 
rutn.) die eich nach den Beschreibungen , welclie dieser alte 
Naturforscher mitlheilt ziemlich genau bestimmen lassen. 
Nur eine Sorte derselben nennt Apicics, iiemh'cli die Pflaumen 
aiisDamascns, die er meistens blos Ifamascena nenntj sie 
machten unter andern einen Bestandlheil jenes Leckerbissens 
aus, der Gustum venatile hiefs, auch wurden sie zu Saucen 
an das Wildpret, an Fische u. s. w. verwendet. 

Die Damascener Pflanmen hatten einen grofsen Stein und 
nicht viel Fleisch nm denselben herum und konnten nie durch 
die Sonne in Runzeln getroknet werden. Sie halten sich zu 
den Zeiten des Puaiirs noch nicht ganz an das Klima von 
Italien gewÖIint, obgleich sie damals schon längst gezogen 
worden waren. 

Die meisten Schriftsteller ziehen diese Damascener Pflan- 
men auf unsere in Deutschland so gemeinen Zwetschen , Pru~ 
nus pyramidalis Ducaub . Flore frane. 'i.p.i'Hä, aber gcwifs 
mit Unrecht, denn diese sind im südlichen Europa viel seltner 
und an manchen Orten ganz unbekannt. Die wahre Damas- 
cenerpflsume, Pntnua domestica vor. liamascena Decavoollb 
wird von dem Franzosen Dakab musgu^ auch Prutie des 
vaoanees, Prune Momieur, Prune royal u. s. w, genannt, 
Bs ist ein zärtlicher Baum , der in unserem kälteren Kliiit 
nicht recht gedeilit, und nur an geschützten sonnigen warmii 




Ort«i gezogfeil werden ianii. Man kvnat 'die Frucht unter 
dem IVamcD Bisam oder MoflEateller-Pnaume, sie Ist kleio 
und dunkel violett 

§.5. 
Aprikosen. 

]Hit Uureclit haben die Alten die Aprikoaea für eine 
Pfirsich-Art angesehen; sie unterscheiden sich wesentlich ton 
diesen und beide gehen durch Cultur nie ineinander über. 
Apicius gedenkt der Aprikosen unter dem Namen Duracina 
primotica pusilla praecoqtia und bezeichnet sie da- 
durch sehr kenntü'ch. Es ist dieses jene kleine Aprikosen- 
Sorte, die auch bei uns vorkömmt und in den Rlieingegenden 
von den Landleoten Malleten genannt wird. Sonst kennt man 
sie auch unter dem Namen dcrFrnh-Aprikosen; die Frucht 
ist klein , ihr Fieisch hängt fest am Stein an und der Saamcn 
ist bitter. Die allen dcutsciien Botaniker , wie Tbarüs, 
VAtnaiL's CoBDüs, CoMiAD GesNita und Tabebsaeiwontamus 
unterschieden sie genau von der gemeinen Aprikose (Ar- 
metUaca vulgaris) ; aber alle Neuere werfen sie mit Unrecht 
zoBunmen. Sie scheint mir eine gute Species auszn machen, - 
die ich (^Systemat. Uebereicht der um Heidelberg wild wach- 
senden und cnltivirten Pflanzen p. 133.^ jirmetiiaea duracma 
nannte, und die Synonymie erörterte. 

Apigil's lehrt die Bereitungsart von zweierlei Aprikosen- 
gerlchten nüt Gewiirzigi, Wein u. s. w. Ton denen er das 
ÖBfiMmutal ex praecaquis^ das andere Gutttan de praeco- 

t nennt. 

§.fl. 
Quitten. 

Wenn gleich die Schririatciier über die Etymologie des 
griechischen und lateinischen Nanieus der Quitten nicht einig 
sind, so kommen sie doch darin i'tbcreiu, dafs sie zuerst 
aus Crela nach Italien gebracht wurden. Wann aber und 
durch wen dieses geschehen sei, darüber sind keiaft HwAs.- 
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rftlitcii vorliandeo. Sie waren übrigeiiH sclion eelir frfliiseltig 
ein {jegcQglaud der Cultnr, wie einige Stcl(«o der Bibel lU 
beweint» Bclielncn, die man auf ditu<c Kruclite deiilet. Notli 
Jvlst, wie einst die Allen, nnter^dieidut man die Quitltn 
Ilirer Fonn iindi in Apfel- nnd Itirntiiiittfii; letztere sind 
bei weitem besser und tarier; dalier man sich wiuidern mul's, 
äatn Apicius nur der Mala thjdunia also der Aiifel-Qaitleii 
gedenkt — 

Mit grofsem Aufwände von Schnrfsinn und Beleeenlieil 
liat Walleoth (^Gescliichte des Obstes der Alten p. 103. 
II. d. f.^ SU zeigen sich bemülit, dafs die Quitten die -Iles- 
periden - Acpfel der alten Dichter seien ; sie waren nach seinen 
Uuterauchuugen derViDNVs heilig, und sie seien es gemeint, 
wenn Goldä|)fel zum Pfände und Versicherung der gegen- 
seitigen Liebe gebraucht Wurden, Athbivakiis bemerkte, dafs 
liebst Myrten, Veilclicn und Rosen auch fiele QuittenSpfel 
auf dem Wagen der Licbesgötfi» gestreut wnrden. Nai:Ir 
Plutjikch beetaiid ein Gesela des Solon, nach welchem die 
gewählte Braut, bevor sie IItkemb Fegt feierte, erst einen 
- Quitteiia|tfel essen mufste, durch welchen Geuufs die Lieb- 
lichkeit und Säfoigkeit des KuEaes und der LiebkoBung vor- 
sügUclt crbÜhl werde. Koch eine andere Wirkung schrieb 
man den Quitten zu, indem Jok. Bapt. Pouta (L. 5. VtLLAü 
C, IS.) sagt: Mirvrn est, quod multi referunt , si mutier 
praegnans cydonia mala esäavertt , illam miltistrtujn infan- 
iem al^ug ingemosiim esse parüuram. 

Mit Quitteiiäpfeln , die wohlriechender sind als die Quit- 
tenbirneti parfümirten die voniehmBten Rümer zu de§ Plikiun 
Zeiten ihre Audlens- Zimmer und legten dieselben in ilireu 
Schiargemächeru auf die IlSupter der Hausgötter. — 

Mehr als jetzt gebräuchlich ist dienten ehedem diei«e 
Früchto sti mancherlei Speisen, aucli Aficitis lelirt wie sie 
Biirbcwahrt, wie sie gekoclit uud zu Saucen zugericbta 
werden müssen. 



Aepfel und Birnen. 

Die Caltar dieser allbekannten Früchte reicht bis zu den 
ältesten Zeiten hinauf und es durfte unmSglich, sein anzuge- 
ben , wo and wann man zuerst sidi damit beschäftigt habe. Nach 
Einigen soll Hbrcules, nach Andern BiuXJHiis der Erfinder 
and BefSrdefer der Cultur der Aepfbl und anderer Fruchte 
gewesen nein. Creta und dei^ telopones waren ehedem 
der köstlichen und zahlreichen Birnen wegen berühmt. Die 
köstlichsten Aepfel lieferte Epirus, zumal die Umgegend der 
Stadt Apollonia oder Mordia, weshalb sie auch mala mordica 
oder epirotica genannt wurden, PmLU^p Von Macedonieh 
und sein Sohn Alexander waren, wie die Geschichtschreiber 
berichten, grofse Freunde der Aepfel, wovon sie den Bei- 
nameil (Dilofi^lovg erhielten. Bei den Römern standen die 
Mahl Matiäna in besonderem Ansehen, sie stammten ans 
einem kleinen Dorfe im Gebirge bei Aqnileja. Die Bereitung 
eines Compot aus solchen Aepfeln (Mmutal Matianum) lehrt 
Apicnjf. Kirschen, Maulbeeren, Pflaumen, Pfirsiche, Apri- 
kosen, ond ähnliche Früchte wurden von den Alten tot der 
Mahkeit angeboten, dagegen Nüsse, Kastanien^ Mandeln,' 
FistadiBfi, Mespeln, Speierlinge und besonders Aepfel und 
Birnen zum Nachtische aufgesetzt wurden, diese letzteren 
sdieint man selten zu gekochten Speisen benutzt zu haben. 
Apiciüs lehrt die Art der Aufbewahrung und spricht von 
einer Patina de pyris^ die aus gekochten Birnen mit 
Honig, Oehl, Eiern, Gewürzen u.s. w» zubereitet wurde. — 

§•8. 

Speierlinge. 

Der Baum, welche diese Früchte trägt, (Sorbua dorne- 
stica L,) kommt häufiger in den wärmeren Gegenden von 
Frankreich und Italien, als in Deutschland vor. Man zieht 
ihn schon darum selten, weil er ein Alter von 60 Jahren er- 
reichen mufs , um reichliche Früchte zu bringen. Diese 
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werdtiii nur (Innii eßtbar, weiui man si« gltfuh ilen Mesi>«In 
ciBe Zeit lang Iiat liegen und weich werücn lahieri. So (riigl 
man sie in Italien jetit häufig zum KachÜMche auf, uud 4 
mag auch Bchoa in allen Zeiten der Fall gewesen ntUi. 
beste SorUi ist jene mit grorNer rolher Frucht. 

Apiciuh lelirt die Bereitung einer Palma de Sorbü, wdsd 
Geliirn (cerebeUa) Pfeffer, Eier u. a, w. kam und auf eigene 
Art zugerichtet wurde, die unneni deutschen Küchen j«t 
tsiemhcb Cremdartig erscheinen dürfte, 

§. Ö. 

Weintrauben- 

Mit lielem Pleifse liat Sichlkh die alteete Geschichte i 
Wviii^tocdes bearbeitet und auch mehrere Nachrichten t 
den damals bekannten Traubensorlen milgelheilt. Wollte 
man diene Sache in jhrem ganzen Umfange beleuchten, so 
wärde dazu der Fleifa eiiiea ganzen langen Lebens und <j 
Raum eines Folianten erfordert werden. 

Wie man die Trauben aufbewahren mässe, damit 1 
lange grün bleiben, lehrt Aficius ; zu mehreren Speisen setzte 
er, wiö noch heut «u Tage geschieht die Rosinen, deren 
torzüglichste aus Pamascus gebracht wurde«. Da er öfter 
erioucrt sie müssen ausgekernt werden, so scheint es als 
habe man damals die kleinen sthwaricii (,'orintlien (TiVis 
vinifera vor, apgrena} nicht gvii.aitnt. Auch der Most wurde 
Öfters «n Speisen benülzl. War er bis tarn dritten Tlteil 
eingekocht, so hiefs er Sapa, wenn bis «nr Hälfte ßefruo- 
tunt, wurde nur ein Drittel der Flüssigkeit abgeraucht, so 
hiefs der liest Carenum. Auch zum Einmachen der Priichle 
dienten diese eingekocliten Mostarlcn, die auch selbst aus 
Quitten u. s. w. bereitet wurden. 

Um munclie Gerichte schmackhaft zu machen wurde von 
jeher der Wein benutzt, dessen Güle je nach den Landern 
und Wetnstöcken mannichfaltig Ist. Kine sehr lehrreich« 
Abhandlung über die Weine der Allen echrieb HbNDiiRsD^ 
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HBd OftAiiB beschäftigte sieh mit jenen Sorten, deren bereits 
HoKAm» gedenkt. Apicius lehrt auch das SchSnen oder 
Kliren des Weines (Vinum es atro candidum) weldies durch 
BSweifs oder Asche bewirkt wurde. Bfit Wefai fibergöfs man ' 
auch Myrten, Rosen oder Violen. und setite diese wohlrie* 
dieiide Flüssigkeit gewissen Speisen m -— 

§. 10. 

Citronen« 

So hänilg auch jetzt die Citrone ihres Wohlgemchs und 
Wohlgeschmacks wegen den Speisen zugesetzt wird, so wenig 
seheint dies im Alterthum der Fall gewesen zu sein. Api- 
aos gedenkt ihrer mir um die Methode der Aufbewahrung 
■n lehren« 

la den ältesten Zeiten nannte man die Citrone den me« 
dischen • Apfel, später hiefs er der misyrische Apfel und 
sulistit Kitrion, woraus Cilrone gemacht worden ist. Zu 
den Zeiten des Plinius konnte man den Citronenbaum nodh 
nicht in Italien im Freien ziehen , ja er gedieh damals kaum 
hei der sorgfältigsten Wartung in Kästen, in denen man ihn 
aus seinem Yaterlande Medien und Persien kmnmen liefs. 
Hundert Jahre nach Plistos zu den Zeiten des PAUiAiiiDS, 
wuchs er schon auf freiem Felde um Neapel und in Sardinien, 
• allein die^ Frucht war noch nicht so veredelt, dafs sie auch 
hätte können gegessen werden. Erst abermals hundert Jahre 
später, zu^den Zeiten des Athenakvs war die Citrone eb« 
bar geworden, denn dieser berühmte griechische Schrift- 
«teile/ sagt ausdrüklich zu den Lebzeiten seines Grofsfaters 
habe man angefangen die Citronen au* den ebbaren oder 
Obstfirüditen zu zähiea. 

§• 11. ^ 

Granaten. 

In unserem kälteren Deutschland wird der Granatbaum 
(Pünica Granatum L.) in Töpfen oder itübek, die des 
Winters unter Dach gebracht werden m&w^u ^ u>Kt vsoi ^"tx 
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SchÖnbeit nnd Etegani der Biumen willen fczofen ; in dem 
wann er en Italien aber, wo dieser zierliclie Baum unter freiem 
lliminel gedeilil nnd seine spfelarti^e herrlicIiG Prudit zur 
' Reife bringt, die mit siirsem oder saarem Safte vorkommt, 
dient diese al« ein liebücliea KrTriaciiungsmittel in heifeeu 
Somm erlagen. 

Auch die Granatfrüciite sclieinen die Kämer Dicht zu 
ihren Speisen benütit zu liaben, denn Apicius gedeulct ihrer 
abermals nur, um die Aufbewahroiigsart au lehren. 

§.' 12. 
Oliven. 

Auch der Minijhva heiliger Eaum, die immer grünende 
Olea europaea verlangt zn ihrem Gedeihen einen südlichen 
Himmel, eine warme Lage und die Nähe des Meeres; nur 
dss Baumöhl, an» den Früchten der Olea geprefat, kommt 
ztt uns, friilierhin wurden aber auch in Dentschland die ein- 
gesalzenen Oliven benutzt. Diese letzteren (coit/inbades) die- 
nen eher als Gewürz zu den Speisen, denn als nalirnnga- 
mittel, doch afs man zu GALunis Zeiten frische Oliven mit 
Urod; bei den Römern galten eie Tür eine geringe und 
schlechte Nah rang , wie eine Stelle bei HoRArnjs zeigt, indem 
er seinen dürftigen Unterhalt bezeichnend zigt: Me pascuiU 
OUvae tne Ciehoria, vile»qite Mahae. ' 

Apicirs läfst grüne oder frische Olive« dem eingemachten 
Kohle Ensetzen. OUven mit Fischsauce (es garo) pflegte 
man ehedem auch zum Vortische anzustellen. Mit frischen 
Oliven füllte man Vögel, liefs sie damit braten und nahm sie 
naclilier wieder heraus, wo sie also nur des Geschmacks w^en 
zugesetzt worden waren. — 

Es giebt eine grofsc SCalii von Varietäten der Olivenfrucht, 
wovon viele bereits den Alten bekannt waren, die gröfseren 
werden vorzugsweise zur Speise, die kleineren zur Oelberei- 
lutig benützt. Wss beim Auspressen der Früchte zuerst 
ausfliefat, Iiiefs die Blume des Oehls (Olei ßos) und wurde 
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sb Zotatz m Speisen besonders geschätzt. Um Ininier 
frisches Oel ta hsben rSth Apicius die Oliren emxnsslseii, 
ans deaea mMi dann m jeder beliebigen Zeit sich das Od 
in fHMhemiind gntem Zastande bereken könne; ein solches 
hiefe grünes Oel (Oletm f»Mde). Das OUrenöi aua der Ge- 
gend ¥0A Livomo (oleum, lAumkum) wlirde besonders ge- 
schfttnt, daher auch Amsios eine Methode angiebt es nadi- 
zoniachen, indem man nemlich spanisches Baumöl mit Lor« 
beerblättern und andern Gewürzen SIgerirte. 

§.13. 

Kastanien. 

Die Griechen kannten viel früher die Kastanien als die 
Römer. Unter dem Namen der breiten Nüsse kommen sie 
bereits in den Schriften des Hippocbatus und des Xbnophobi 
Yor. Letsterer ersählt, dafs die Griechen auf dem so be- 
rflhmten Bäcbrage der Zehntausend aus Persien, bei einem 
Volke am Pontus in den Vorrathskammern eine Menge 
Nfisse gefunden, die breiter gewesen seien, als die gemd* 
nen ttad deren Kern keine hölzernen Scheidewände gehabt 
hatten. Diese Nüsse, wird ferner berichtet, esse jenes Volk 
Iiäulig mit Getreide gekocht, und die Kinder seien selir 
gut geidhtt, obgleich sie gar keine andere Speise erhielten 
als die eben bemerkten ^üsse; ein Verhältnifs das man 
no^h auf den heutigen Tag in einigen Gegenden von Spanien 
finden kann. Oefter werden die Kastanien auch sardische 
Nüsse genannt^ und dafs sie sicher unter diesen Namen 
verstanden sind, geht aus den Schriften des AfmurABUs her*. 
.¥or, wo gesagt wird, dafs die Kastanien auch sardische 
Kicheln genannt wurden. Bei Theophbast Iiiefsen sie euböi-* 
sehe Nufsbiume; mehrerer anderer Benennungen nicht au 
gedenken. — Der Name Kastania kommt vielleicht zuerst 
bei NicABrnna vor, und soll sich von einer Stadt Kastanea 
in Magnesien herschreiben, wo diese Früchte gezogen wur- 
den , die sonst ihres Wohlgeschmacks wegen auch die Eidieln 
des JupiTKB hiefsen. — 
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ise redet Cato 
röstet, sondern ] 



Unter dem Namen der grfechischen Nüsse i 
ton ihnen; die Römer areen sie nicht nur geröstet, 
liefsen aucli, wiePLiivivs bericlitet, Brod daraus backen, das 
die Weiber bei Festtagen zn essen pflegten. Zum Nachtische 
pflegte man sie geröstet rorzusetzea. Apicirs lehrt die Be- 
reitung eines Kastanien-Gerichtes, das er Lenticula de cos- 
taneis nennt. Die Kastanien wurden mit etwas Natron ahge- 
kocht, dami Essig, Od, Honig, nebet mehreren Gewürsen 
lugesetit 

§.14. 

W a 1 I n ü B s e. 

So oft in den Schriften der Römer das Wort Nus ohne 
Beiwort vorkommt, ist wolU die Wallnurs von Juglana regia 
L. darnnter verstanden. Die Früchte dieses jetzt bei uns 
fast einbeimigch gewordenen Baumes wurden auch köm'gliche 
Niieee (nuces regiae) und bisweilen persische Nüsse genannt, 
was auf ihr Vaterland hindeutet. Nach V.iebo bewatirt man 
sie am besten im Sande auf, und Collmklla lehrt sie bei 
der Käsebereitung sn benützen. Apicius gedenkt ihrer öf- 
ter« als ZusatK za verscliiedenen Speisen und Saucen, aocb 
giebt er die Vorschrift tu einem den Stuhlgang befürderndea 
Mnse (Pulmentarium ad vejitrem) welches cbeufalis Nühm 
entliielt. [^H 

§. 15. ^ 

Haselnüsse. 

Die Haselnüsse, Früchte des Corytua Avellana L. 
wachsen nicht nnr gemein in den Wäldern Deutschlanda 
wild, sondern auch in denen der südlichen Lander Europas, ' 
aber in den leteteren doch nur in den kälteren und höheren 
Regionen; sie waren also ohne Zweifel auch den Römern 
bekannt, und sie mögen sie, wie wir, zur Speise benützt 
haben. Italien besitzt aber noch eine andere wohlschmecken- 
dere Haselnufsart, deren Frucht länger und schmäler ist als 
die unsrige; sie kömmt in den Schriften der Botaniker aU 
Co/j/iua tubuloaa Willd. oder Corj/tue maxim a JiJiiicr vor. lu 



den GSrten kennt man sie anter dem Namen der Lamberts- 
nnfET, ron dieser mag wolil CoLtmKu.A reden, wenn er e!e 
dem KSse zuzusetzen rätli , nnd diese Iiatle wohl Apicius ge- 
meint bei der Bereitung von Honighnclien (Dulcia domestica 
ex melle) zu denen geröstete IlaseJnnsse kamen. Wenu end- 
lich mehrere Schriftsteller die HaaelnüsBe auch Jupiters- 
Eicheln (Jovia glandes) oder pontische, oder heracleo tische 
(nuces ponlicae aeu heraclealicae) nennen, die aus Asien ge- 
bracht wurden, eo dürfte darunter die lürkiscbe Haaelnufs, 
Corylua Colurna L. die durch ihre ansehnliche Höhe, 
durch ihre korkartige Rinde und viel gröfsere Früchte eich 
anaseichnet, in verstehen sein. — 

^^^ §■ 10- 

^^K < P i n i 1 e n. 

^^^PPi nennt man die Saamen eines schönen immergrünen 
^T^enbaumes, der in den Schriflen der Botaniker Pinua 
Pinea heifst; er kann nur mit Vorlheil in jenen Gegenden 
coltivirt werden, in welchen auch die Olive und die Citrone 
gedeiht: daher er in Deutschland ein Bewohner der Ge^-ichs- 
lÜQier ist. Die Finiolen haben einen süfgen mandelahnliclien 
GcMhmack und werden auch wie diese benützt. So gemein 
war bei den Römern ihr Gebrauch, dafs sie sie oft bloa 
Nnclei nennen, ohne sie naher zu bezeichnen. In den Bü- 
chern des Apicms werden sie aSt genug genannt; besonders 
kamen sie zu einem Leckerbissen , Hypatrimma genannt, der 
noch söfsen Käs, Rosinen, Datteln, Honig, Oel, Gewürze 
n. 8. w. enthielt. Geröstet mischte man sie dem Inhalte der 
Bratwürste bei, man brauchte sie zu Saucen suGansc, Hüh- 
ner u. d. gl,, streute sie zur Zierde auf gewisse Speisen und 
i sie zum Nachtische vor. 

§. ir. 
Maulbeeren. 

ha kann die bei uns vorkommende» Maulbeerbäume 
Ue persischen und chinesischen nnterecheiden i lefztete 



14 



(Monte alba L.) haben zvhit meiBlcRS weir»e Fruchte, aber 
ec giebl nnch eine echwarse Varietät derselben. Nur der 
peraitch« Maulbeerbaum, Marus nigra h. ilesaen S(«wn 
viel liölier, ilie reifen Früchte grÖTser unilschwa» dod W^r 
den Kuinern bekannt, doch seh e in I er noch nicht lai]j[e tot 
den Zeiten des PuNitis nach Italkn gekammen xu sein, wo- 
hin er ans Aeg^pten kam, und dieses Land halte ihn aiia 
Sjrien oder Phänkien erhalten. (^Sjcklek Gescliichte der 
Obstcnllur p. 4SS.) 

Ancica lehrt die Bereitungsart eines Maolbeersjrnpa , ia- 
dem der Salt der Früchte iBit Moat gemischt, in gläBcraen 
GeHtrsen aiirbewabrt. wurde. — 
§. 18. 
Feigen. 

Wer die Geschichte der Feigen schreiben wollte, würde 
dazu eben so reichen als interessanten Stoff in den Schrif- 
ten der Griechen vorfinden. Nach Sicklers Meinung kamen 
die Früchte aus Palästina oder Syrien nacli Karthago, und 
ron denselben Landern Über Cypern , Creta nnd lUiodtis 
nach den übrigen Provinzen der Griechen und Romer. — 

Die Feige war den Athcniensern so theuer, dafs sie die 
Todesstrafe gegen den aussprschea, der dies Gewächs in 
ein anderes Land ausführen würde. Dennoch gesdiali es- 
aber es wurde ruchbar und die Oenuncianlen Iiiefsen jetzt 

Man darf die in unscrn Gärten gezogenen Feigen nicht 
mit Jenen vergleichen, <lie unter Italiens oder Griechenlands 
wärmerem Himmel reiften nnd sicli durch Wollige seh mack 
eben so wie durch reichlichen Gclialt an nährenden Uesland- 
(heilen auszeichnen. Pitiiarobas schütite sie dem Fleische 
gleich nnd den Athleten dienten sie als tägliche SpeiBe 
snr Erhaltung ihrer Körper kr äfte. Noch in nnsern Tagen 
machen Fergen nnd Gerstenbrod die Hauptnahrung der 
Hauche und Bauern auf dem Archipelagna ans. — 

Eine Art Most bereitete man aiia frischen Fei^n, wie 
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dies Apiciis erwähnt fOiz-icarawi defrutwn quod Romani co~ 
lorem vocant) iitiil »in sie iminer friecEi zu haben bewnhrt^ 
man sie in Honig auf, auch kochte man gerne Fleisch mit 
Feigen ab, das davon beaondera mürbe und wohlschmeckend 
warden soll. 

■^ §■ !!»■ 

I' Datteln. 

GFewirs nur seilen machen jetzt die Datteln bei uns eine 
Ingredienz der Sjfeixen aus, aber in den Offichien werden 
sie zum Arzneigebrauch noch immer aufbewahrt. Sie kom- 
men aus dem nördlichen Afrika, woher sie ohne Zweifel 
auch die Römer erhielten, denn selbst in Kah'en kann der 
Datlelnbaum, Phoenix dactytifera L. nicht mit Vortheil 
gezogen werden. Man verschickt die Früclile dieser schö- 
nea Palmen entweder mit den Kernen getrocknet (dactyli 
oambus torreidi Apicü) oder ausgekernt und eingemacht fca- 
rtotae). Beide Sorten wurden auf gleiche Art verwendet , Ins- 
besondere zum Füllen der Spanferkel , wozu noch klein ge- 
schnittene Hühner, Eyer, Schnecken und Gewürze kamen, 
auch sonst wurden sie bei der Zubereitung des GeßSgels 
benutzt, und mit Kürbissen gegessen. 
§. 20. 
Citronenkürbis. 
I Vaterland dieser schönen Frucht ist unbekannt; sie 
t ihr Dasein allem Ansehen nach der Cultur zu verdanken. 
W1LI.DICNOW nannte die Pflanze der sie angehört Cucjirbita 
Aurantia, wahrschchilich weil ihre Fruchte glatt dabe> 
fast kugelrund sind , und das Ansehen so wie die Farbe einer 
Pomiätonze haben, weshalb die Franzosen sie auch Oran- 
gme oder fausse orange nennen. Noisettk nennt ihn Melo- 
pepo attrantäformia. Ich habe ihn Citronenkürbis genannt 
obgleich er sonst Pomeranzenkürbis heifst, well er hJHihst 
Wahrscheinlich das Cilfimtm des Apieivs ist. 

Man verzehrte diese Früchte mit Kisig, Fischaauce und 
Gen-ilrz^n, besonders mit Silpfalum. 
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S. 21. 

Sieilischer Kfirbis. 

Sehr hintg werden diete groAeii Früchte,, welche (d. 
den Büchern der Botaniker der Cucurbita Melopepo L, 
zogeschrieben sind, in Italien gesogen. Bd Apicius hiefaen 
sie Cucurbitae^ sie wurden nur gekocht gegessen, aber auf 
verschiedene Art zubereitet, wie denn Apicius acht verschie- 
dene Methoden angiebt. Das einfachste ist, sfe abgekocht 
mit Fischsaucen, Oel Knd Wein zu geniefsen, auch Pfeffer, 
so wie manche andere Gewttrze, zumal Silphium wurde dt- 
ters lugesetzl. 

S.22. 
Gurken. 

Die auch bei uns allbekannten Gurken von Cucumis aa' 
tuna Xr. die Apicius Cucumeres nannte , speiseten die Römer 
auf verschiedene Art, und zwar entweder noch zumal die 
Jüngeren (teneriores) fein geschnitten (cucumeres rari) mit 
Fischsauce und Wein, oder mit Essig, Fischsaucen (Uqua- 
men) Honig, Pfeifer und andern Gewürzen. Oder aber sie 
wurden gekocht und dann wurde Gehirn darunter gehackt, 
SO' wie Hon% und Gewürze zugesetzt u. s. w. 

Man schrieb im Alterthum den Gurken eine erkSltende 
Kraft SU, weshalb die Griechen ein Sprichwort hatten, ver« 
möge welchem die Gurken als Speise besonders fftr Weber* 
innen sich schicken. Die nlhere Ursache dieses Rathes findet 
man in den Sdiriften des Abistotblbs und Athbnabüs ver- 
zeichnet 

§.28. _ 

M e 1 o n .6 n. 

Von diesen kastlichen Früchten, deren Mutterpflanze in 
den Schriften der Botaniker Cucumis Meto heifst, giebt 
es eine grofse Zahl von Varietäten, die mit grofser Sorgfalt 
gezogen zu werden pflegen. Jene mit länglicher Gestalt sind 
die Pepones, die mnden aber die Melones mehrerer 



ftlten Sdiriftsteller, ersteVe' beltst nach Sbbinob Cucumis 
Melo Mar. mahensis nndUm Deatsehen kennt man sie nnför 
dem'I^ni^n Melone aim Mores , ausXandia oder Winter- 
Maltesei^pMlone; ieUtere ist die gemeine Zucker- Melone; 
Cumank Melo ^ v€arieta§ retioulata: 

•> . Kanin wi^ateu .die Römer die Melonen so Torzügllch 
sdumuckhäft zn erziehen, wie unsere heutigen Knnstgärtner; 
auch«mangelte ihneQ.deiv Zucker, durch dessen Hülfe sie 
eyst zu jenem ge^uditen Leckerbissen werden , wofür man 
sie jetzt hält 

Naeh der Angabe des Apicius soll man die Mielone mit 
Pfeffer, Honig' oder Most nebst Fischsauce und Essig Ter- 
zehren; geübte Schmecksäbel setzten aber noch etwas Sil- 
phinm zu. 



.ZWEITER ABSCHÖriTT. 

« 

• Zwiebelgewächse. 

m Piid^Alten benutzten weit mehr Gewächse aus dieser Ab. 

Jheiliang zur Speise, als wir heut zn Tage thun, wie man 
dies -leicht erkennen wird, wenn man die deshalb vorhande- 
nen Nachrichten genau vergleicht Da aber die Beschrei- 
bnngen d\e sie davon hinterliefsen meistens nur kurz und 
.fragmentarisch sind^ uhd diese 'Gewächse ohnedem grofse 
. Aehnli^hkeit -mit einander haben, so ist es eine sehr müh« 
same Arbeit sie richtig und bestimmt zu deuten. — - 

ip * § 24. 

■Knoblauch. 

-' Der Knoblauch ist bei uns ziemlich gemein und wird, zn^ 

m 

mal von den Landleuten, noch immer sehr geschätzt; allein 
feines starken und viderlichen Geruches wegen ist er bd 
vielen Menschen eben nicht beliebt^ auch die llömer schell 
nen.ibn nicht häufig ihren Sp^iseh tügeselst i^ Ivai^Q«!^^^« 
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denn .Apicujf sc^iner nur selten g^enkt Indessen seheinl er 
denn doch häufig im Alt^rthum gebogen worden w odn,.. 
denn es ist bisweilen die l^ede von be^c^nd^ren Kn<y>l^uch- 
gärten und von eigenen Leuten, die sich mit dessen Verkauf, 
beschäftigten; aber es gieng darunj dem Knoblauch dach, 
nicht besser als bei uns, denn schon Fm^^tus rieft AlUum 
ölet , was man i|och jetzt bisweilen in . ähnlichem Sinne ver- 
nimmt. 

Der Gennfs des Knoblauchs wird als eines der Mit(ei . 
angeführt, wodurch die Griechen an Festtagen die Liebreize 
zu beschwichtigen sachten* (^Cusczeb Symbolik. Bd. 4. p. 
453.3 Darüber mnik man siclk um so mehr wundern > Ai 
die Zwiebelgewächse eine ganz • entgegen gesetzte Wirkung 
zu haben pflegen. 

Wer Knobla&ch gegessen hatte durfte^ wie Athbnabv» . 
berichtet, nicht in den Tempel der Cybele eiatretenv 

Jj au c h. 

Di^se allbekannte. Zwiebelart. benutzt man bei uns nur 
als eine Art Ge\^ürz zu Suppen und dergleichen; altein w 
manchen Orten ifst man sie wie ein anderes Gen^üse, und' 
dies )¥ar auch bei den Griechen und Römern der Fall. Schon 
zu Homers Zeiten hatte man besondere Gärten, in denen 
nur ^sesJlUium Porrum Qezogm wiirde, und Apicius giebt 
mehrere Methoden an, wie der Lauch als Gemüse zugoric^-i*, 
tet werden soll; auch mit Mangold vermischt wurde er auf- 
getragen. Ganze Lauchköpfe mit ihren Fasern (porrum cum 
capillo) wurden Hasenbraten beigelegt. W^n Rindfleisch 
gekocht wurde so benützte man dabei als Zuthat Bfiprum^ 
succedaneum ^ was ^ohl nichts anderes 'ist als jene Lauch- 
Sorte, die die Botaniker auch Porrum sectüe nennen; bj^k 
Dqdonaeus heifst 9^^ Porrum aectwum, und bei Lobbliub 
Porrum tonsile.^.Mmyerwechsle sie n|cht mit dem bei uns 
(eljliräuchlichea Schnittlauche (AlUum Schoenoprasum) d^r 

deifi Allen unbekannt gewesen, ;u sejn scheint. 

%■ 

- H 
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*lHe^8l|ftMn ''4|B8'* Lauchs oder Lauch -Kopfe (Porrum 
cäppiatilln) ^nen rbn ÄPicivs sehr oft ^enaAnt, er liTstste 
AiB BratwBrstcb bcSmlsphen, g^ebraucht sie bei derZuberei« 
itmg "der Fisc&e und atiderwärts. Auch das Weifse an der 
loL'iMkz^ehel' (s^lbknwTr de porrts) benutzte er öfters als 
Zusatk zu TeQ3chfedenen Speisen.* 

W^/wie NfiRoViel und öfters Lauch ifst, duftet nicht 
am lieblichsten aus dem Munde, deshalb ist eine Stelle bei 
MAarULis leicht zu verstehen, wo er sagt: 

^. JFjäa Tqrentmi graviter redoteniia porri 
Edicti quotiea^ oscula cfßusa dato, 

: " ' §. 26. 

Gemeine. Zwiebeln. 

In allen Küchen und Krantgärten Deutschlands zieht man 
*, zu taglichem Gebrauche mehre;re Zwiebelsorten, besonders 
die Sommer- oder Johamiiszwiebel (Atlium Cepa L,) und 
die Winterzwiebel (^ Allium fistulomih L,^ , welche letztere 
10 'Sibirien und auf! den Felsen des *Aitaigebirges wachsend 
schwerllih den Alten bekannt ^aren. Wenn also blofs Cepa 
■' In den ^Schriften der Römer gesagt wird, so mufs man wohl 
allezeit ^ieJbhannis- Zwiebel darunter verstehen, die nach 
ApicnH^ vielfältig benutzt wurde und lils Gewürz zu den 
versichiedensten Gerichten, zifdenSpafgeln, zu dem schwär* 
zen Gemüse, an t^ische^ zu Ptisanen, zu Schweinbraten u. 
s. w. gesetzt wurde. . ' 

Die grofseri und dicksten Zwiebeln bringt jene Sorte 
die man die spanische oder catalonische nennt, sie mag jene 
sein, >l^n'der Polcmoiv sagt, er habe sie so stark gesehen 
wie eine Kohlrübe, wer eine solche grofse Zwiebel auf den 
Alfar der LatonÄ in Delphi brachte, bekam ein6 besondere 
B'elöihmhg. Als Latona mif dem Appollo schwanger war, 
soll sie einleii besoftdern Aeifshunger (j)wa^ nach den Zwie- 
belli geliabt; und diese nachher in sehr grofsen Ehren ge- 
lialt«n forden seini Apicius gedenkt auclk eVu^x Ce-puVXa^ 
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die offenbar nichts anderes ist , bis dio* sofid^lAnle weifse 
italienische oder proyencer Zwiebel. Sie ist^tie klHnllp tos 
allen, indem sie selten g^röfser wird al£ eine Haselnufa^ «ie 
ist sehr mild und zart und wifd zumal in Frankrei(^& gtun 
oder in Essig eingemacht g^enossen. Apicips bedieifte^ilfGli 
ihrer als Gewürz an Hasenbraten und überhaupt zu delica- 
teren Gerichten, die er Copadia nennt. 

§.*2r. - «• 

Aegyptische Z^vieBel^. 

. Sie werden von vielen Autoren nuf fiir eine .Vari^t der 
vorigen angesehen; es ist jitlhtm* Cepa^kinia^ und jt.prO" 
Ufer um Schrabbr, sie unterscheidet sich von .den an* 
dern dadurch, dafs sie auf ihrem Stengel häufiger Zwiebeln 
als Blüthen hervorbringt, ihr^ Zwiebeln sind rund* und be-* 
sonders wohlschmeckend, wie ^defiii schon Plisiius den ganz 
runden Zwiebein (roiundissimae^ den Vorzug vor allen an- ' 
dern gab. Apicius nennt diese runde Zwiebel ebenfalls und 
setzte sie insbesondere zu Ibsen- Pasteten > wo er. auch sonst 
die oben genannte, wohlschmeckende Cepulla benutzte. / 

§.28. . 

S c h^n i 1 1 z w'i e b e 1 n. 

Mit vollem Rechte hat bereits Link erinnert, dafs die 
Cepa ascalonta der Alten keineswegs die 'Schalotte (^AlUum^ 
ascalofitum L^) sei, wie doch so. oft gesagt worden jstf 
denn insbesondere was Plikius davon sagt, pafi^t ganz mi^ 
gar nicht auf sie, woM aber a^f die Schnittzwiebeln, AI- 
lium fiaaile Noisette, und zwar auf. die -«jalirige 
Form derselben, die iir Frankreich, namentlich in Paris 
sehr gemein ist, den Gesehmack* der gemeinen Zwiebtl liat 
und auch gleich dieser benutzt »wird. Apicius bedient« sich 
seiner Cepa ascalonta hei der Zubereitung der Fisohe 
Allium cepaeforme Don scheiii^t dieser von vielen Botaniken» 
übersehenen Pflanze ziemlich nahe zu stehen.' 
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Die Cepd pallacana des Apicius ist ohne Zweifel die pe- 
rilrtUaniTdij frm dieses; nemliohen Schnittzwiebel, wie man 
ht^ YerglüMchung dessen, was einst Pluvois und in den jüng^- 
Mtfin Pulten Noi^TE' davon sagten, leicht bemerken wird. 
Apicid^ gebrauchte diese. Zwiebelsorte bei ^ der Zubereitung 
des Me^kreb«es (^^^cMf ^) und zu einem besonderu Gerichte, 
das den Namen Patella Lucretiana führte. 

' §• 29. 

* -'- , :Wolleiiz w^iebel. 

S<3iDn Thbophrast 'kannte eine Zwiebel, di6 er die wol- 
l^ntragende (^Pülbus criophorus) nannte. Clusius zeigte 
Zuerst dafs. düruntei' Saijla hyacinthoides L. zu Ter- 
stehend sei, die in Italien, Sicilien, Dalmatien, im südlichen 
Frrtikr^ieh' u. ». w. an den Seeküsten wild wächst. Apicius 
n^nnisie Bmbm fabriUs Jind gebraucht sie als Gewürz «zu 
gefüllten ^Sptfiifer{:feln. 

Sollte. man sich, wundern, dafs eine Art Scilla zur Speise 
gebraucht "wird, so erinnere man 'sich, dafs im nördlichen 
Amerika |a den Ufern der Seen eine ähnliche Pflanze wächst, 

die den Namen Scüla esculenta (JSot. Mag. 151*4) erhielt. 

» 

§. 30. 
Griectfi§che, oder römische Zwiebel. 

In' den Saatfeldern des Pelopones, auf Cypern^ Zante 
dnnch ganz^ Italien, das isüdliche Frankreich und selbst an 
iq^roren Orten Deutschlands (^Flora Heidelberg. I. p. 94) 
wachst dine Schone Zwiebelpflanze wild, welche nach Sib- 
THÖAPs-Zengnifs nocdi jetzt von den Griechen ßolßo oder 
|l?o>l/^^. genannt tmd zur Speise benutzt wird; sie ist nach 
dea genannten berühmten Botanikers Ansicht der Bulbtis 
esculetntua des J)ioscorides und ohne Zweifel auch der Rö- 
. mer, die so oft von dieser efsbaren Zwiebel reden. Auch in 
imsQrn Gärten sieht man diese Pflanze, welche in den syste- 
matischen Werken Hyacinthus comosus helfet^ ^CIäx^ 
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gesogen, jedoch nur anur Zierde, da sie skh niit.ihreii scho- 
nen blaoen Blnmen recht gut ausniitamt Indessen hiidete 
doch noch Däleghamp unsere Pflanse nnter den^ Nkmen Bulhi 
esculenti genus ab, woraus man 8ieh^, daft die Sitt^ diese 
Zwiebel zu essen sich selu* lange auch in unserer Nj|ie er- 
halten hat ' ./ 

Apichjs hat Riesen Zwiebeln, die .er schlechtweg mOn 
nennt, ein eigenes Kapitel gewidmet und dkrin die ^^chie- 
denen Zubereitnngsarten derselben gefehrt; obgleich ders^e 
von den diätetischen Eigenschaften seiner Speisen^ gewohnliäi 
nichts sagt, so hat er doch für gut gefunden , über diese 
Zwiebeln folgendes zu bemerken: St qmd:de bulbis disflb^ 
aquam, qui Veneris oaiium quaerunt; deinde'm legUhnk 
' tmptm in coena ponuntur: sed et puminucleii^ pmeh ^ out 
cum crucae succo et ptpere, * » 

Man sieht, dafs diese langst vergessenen Speisen aucB* in 
linsern Tagen bisweilen noch Dienste leisten konnten , 'zniäal 
jeneh Personen, die Blumaüer mdnt, wenn er in seinem 
„Lob des Hahns'^ sagt: 

Drnm aiebt aach manches Weibchen, dessen Gaite 

Im Bett nur schlafen kann. 

Der stolzen Henne Glück auf ihrer Latte ' ^ 

Mit neidischen Augen an. 
Drum denket , hört er dich den Tag verkünden 
Jet^t mancher Ehemann 

Wie Petrus einst, an seine Jugendsünden * 

Und seufzt: War* ich ein HahnJ 

Carl Stephanus QDe reh6rten$i libeUua Parts, 1536 /^^Nl.^ 
hält die efsbaren Zwiebeln der Alten für Schalotten, von 
denen er sagt: ctbus Veneris irritamento pottui quam vitae 
utiliSf quo tarnen ad provocandam trppetentiam utimur, unde 
vulgo nomen retmet des appetits. Er meint darauf s^en die 
Balacea bulbi dßs Uartialia zu beziehen, und dessen Epi- 
gramm. <3um Sit onus conjuns et »mt tibi moriua membra, 
NU aliud bulbis quam 'satur esse potea. 
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• Scli'w&mme od%r Pilze. 

• 'S 

BjB .wQrde ^^le aufserst schwere oder unmögliche Sache 

«e^ die Schwämme oder Pilze, deren sich die Alten zur 

jpl|il|d8(^bedi||enten^ g^^höng; zu be^jlimme^: wenn nicht glück- 

IfcJie^Weise die Namen der gebrauchlichen Arten durch so 

▼ij^Q Ja^^jinn^erte hindnrf b gleich ihrer Benutzung sich er- 

* llalten h'dtten^ zumal, in Italien» wo diese Yegetabilien weit 

• ]bi«figer als in Dlputschland der J^^M ist, von Vornehmen 

.find 'Benagen gesucht und gelieb^ werden. Indessen ist doch 

diese S^eh^ nicht g^nz ohi^e Schvpierigkeit, zumal da sie 

. Iieuerdlqgs ]^9W9 wieder in Anregung, gebracht und gehörig 

' iuitei:sncht wurde. — 

K a i i^ e r 1 i n K* 

In den Schriften der Botaniker kommt dieser Pilz unter 
Terschiedenen Namen vor. fERiiooN ftennt ihn Amanita 
aurantia^aj Bvlliaw AgaricusMuraniiactis ^ AhLiomAga- 
ricüs caesareusy Gouan Agaricua speciosus, Batt. Elvela 
Ciceroni» u. s. w. Man findet ihn im Herbste in Wäldern, 
zumal im südlicheii Europa , in Italien und Frankreich. Es 
ist dies der so berühmte ISoletus der Römer, ihr princeps 
^fungorum^ der in Pieiäont noch immer Bole r4al heifst* 
Bei uns kennt man ihn unter dem Namen des Kaiserschwam- 
mes oder Herrenpilz. Die Römer hatten, wie man schon 
. lius der Schrift des Apicius sieht, ein eigenes Geschirr (Bole- 
tare) dais zur Zubereitung dieser Pilze diente, woraus man 
schon äüf die Häufigkeit des* Gebrauches schliefsen kann. 
Der Hut dieser Pilze hiefs Thyrsus und der Strunk Colicu- 
hi8. Man bereitete den Kaiserling in gekochten Weinen 
mit einem Bitscheichen Coriander zu, oder in einer Sauce mit 
Pfeffer, Eyern, Honig, Oel u. s. w. 
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§. 32. - f 

P f i f f. e r 1 in g e. 

Häufig findet man in Italien ^ so m^f in D Jniscbhind diese 
bekannte gelbe Pilze in Waldungen, zumal in Buchwildern^ 
weshalb sie wohl Fungi faginei von 4en Alten gel 
wurden. Unter dem Namen Aderschwamm oder EyerscUwi 
kommt er äuch^n den Schriften' vor. Limnis ntmn^ 
Agarku% Cantharellus ^ Peksooiv und Andere M^rteliu^ 
Canthar€llus;.FRiK8 Cantärellus ctiartüß/ Er'fkt 
einer der geschätztesten und schmackhaftesten Pilze und wird 
deshalb noch immer Tidfältig' zur Speise« b^niUzt. -Amcw^ 
giebt verschiedene Zubereitungs- Methoden an, dfe:^ Gan« 
zen mit den vorhin bei dem' Kai^rlinge angezeigten iU^ereia-^^ 
stimmen^ .;• ' 

§. 33. 

'- Champignon 3* > 

Dieser französische Name Iiat auch im Deutschen gleich* 
sam das Bürgerrecht erhalten, denn die älteren Namen Kuc-^ 
kemucke, Heiderling u, s. w. sind kaum Inehr gebrSuchlioh. 

Sie wachsen duf Triften und in Wäldern äurch ganz Europa,' 

^ . ■ j 

und sind an ihrem weifsen Hute mit rosenrotheii Lame{len 
leicht zu erkennen. Schon Dioscorides nannte diese Hlze 
vorzugsweise die efsbaren, und Pllnius , gedenkt ihrer QCaUo 
rubenteiy als eine der besten Arten. Da sie^ verglichen .mit 
den vorigen, auffallend klein sind, so nennt sie Apicius /tin- 
gult\ während Limkb sie mit dem Namen Agaricü'S catn- 
ye Stria bezeichnete. Zu den kleinen efsbaren Pilzen gehSrt ' 
auch der Mouceron oder Agaricus Prunulus Fries so 
wie dessen Agaricus scorodohtus, welchen letzteren 
der berühmte Botaniker Retz mit dem Namen Ag'arieus 
Apicii bezeichnete; auch ist es gar nicht unwahrscheinllifeh, 
dafs der alte römische Küchenmeister unter dem allgemdf*' ' 
neu Namen /{£72^2£/i' sämmtlicbe kleinere Arten der efsbaren. 
Pilze begriff. Sie wurden übrigens eben so wie die folgenden 
zubereitet ' * 
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* §.44. 

" ^ ' M^-^r c fr ö 1 11.^ 

Auchi^.bei nos tq|faieii im Frühjahre dj[efle bokannten 
Pilie,^velche Lihü^ IPhallus eaculentusy die Neuisn^JI^- 
chgMa escf^gnta nennen», znmal in Gejliir^ge^en'den vor; sie 
. ^Mf^hne^^eii^ die Spongi$li derRömei;^ denn .noch )m 
•nf 4Sn heoti^en Tag tragdh i^e im NeapoHtariköhen dies^i 
Namen; .jhd aofih mit dem ofienbair corrupte^ Worte ^^; 
'molo werden?^ in Italien bÄeichnet D<>rt kommt ilifr 
mnA9^f^rm vor, während ^nu bei uns dif kegelförmig« 
(Jdavchelln x^tcayivL^t gemdner ist. ' ^ - * 

ÄPifäus giebt für dJQ Zubereitungsart der Morcheln einer 
, . gan^.ReihlT TCfn Metl^oden an,- die bald gaiff.. einfach , bald 
sehr zusammengesetzt siirf; Sie Wurden meistens g^ebhiten 
gegössen mifSalzy Oel> Pfeffer,, oder in einer ss^uven SauQ,e 
mit'^^em, Pinioleh^ n. i. w. auch eine eigenthümliche j&ei»^ 
ticula oder HacMe es ^pongiolis whe funguUs giebt er.ifg. 
Wenn man die tqii ^p£Rsoof^ mitgetheiite italjenische- Zube- 
reitn6g:sart^dgr Morcheln mit d^ des A^iciu.s^ergleicht, *^g, ' 
wird mm leicht Hbemerk^, dafs beide Aoch- manche Aehn» "* 
Ucl&eit mit dnander hdben. » ' ^ 
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§.35. 

Trüffeln. 

Die Trüffeln, Tuhena dejr Alten, Lycoperdon T^er L, 
Tiiber cibarium^ der Neueren, galten zu allen Zeiten für 
eyien Le^ckerbissen der Reichen und Grofsen. Sie kommen 
ganz besonders häufig* im nördlichen Italien, dem heutigen 
Piemont Tor, es giebt deren mehrere Sorten, wovon aber 
die braune 0der schwärzliche die bekanntest^ und gewöhi^- 
lichate ist, die von besonderer Güte in der Provence gefun« 
den wird» 

Apicius giebt nicht nur die Art und Weise an, wie die 
Trüffeln aufzubewahren sind, sondern er beschreibt auch eine 
e%ene Sauce (^ Oenogarum ad tübera) die zur ZubereUung 



fler verachiedeneA TcMTel^Rafontfl iliente.. Auch , gebrsten 
•wurden rie geipefat mit.Oel, wein, Keffer^ Hon^fti. 8. w., 
besonders liebte^dilin' sie in «iiem Scmieine- Neil- Qmienium . 
pycmtm^ eingehüllt ajfibereitet ^ . .^ ' ' 

Hent au Tage e^en die Piemont^ser die Träffein ncnch 
in Salate und auf der Polen ta mit Schnepfen. Mfi^TPranzAen 
kochen dieiTruffel»finK)h^pagn§r Wein un2r beretten'tfädaSt 
Pasteten oder Torten , füllen sie in jGefliigel, macncft^^m^s 
.duau8^.%.>w. Grofse Trü|Mlie^ber sjieheAim Uka. fn def 
^jldi^ gebraten 4men fibrigen Zubereitungen vbr. . ^ ^ 

CLrofMr Steinpilz oder Kuhpilz. 

Auch diese grofse PUzart, die die' äotanik^r Boletus 
edtjiia nennen war den Alten bekannt, und köifunt in Qiren 
Schriften 'unter dem Namen Fungus suilluß toi^ ^lUese 
SuüU^ w«»che noch heutzn^Tage in Italien jporc£ao heiben, 
können ^war ohne Nachtl^eil j[^e8sen werdeii; allein ißre 

*rVerweChsiuug mit andern schadliäien Sorten, ist^^ nur ^iplhni 
mögHch« und schon oft ist dara^ Unheil entstanden, worauf 

.ptereits Pusrics liiit Recht affmesksam machte. ^:^ 



VIERTER ABSCHNITT. 

Efsbctre Wurzeln^ Gemüse-Arten , Spargeth U.s. w, 

§. 37. ■ " ' ' . ■ 

Pastinak. 

Man müfste ein eigenes Buch schreiben, weOn man alle 
die. Ansichten und Meinungen der alten Aerzte nnd Botaniker 
über den Pastinak der Griechen nnd Römer sammeln und 
kritisch beleuchten wollte, eine mühsame Arbeit von der doch 
wenig Dank zu erwarten wäre; es genügt hier zu erinnern, 
dafs der Pastinak In Italien wie in Deutschknd wild wSchst, 



— 27 — 



aber auch znmal in frUbem Zeiten häufig cnitivirt wurde. 
Dies« Jetztere Pattinaca- iativa h. dürfte specicil von 
der wild waclisenden-2u untA-scheiden sein; vor einigen Jahr- 
lianderleu war die in der Rtieinpfalz eine gemeine Speise, 
jetzt idt sie da fast vergesHeti und im gemeinen Leben ganz 
tillbekBiint. 

' Aprcius lehrt die Pastinaliwiirzeln dampfen und läTst Hie 
mit Wein nebst Ft»ehiauce auftragen. Unsere deutschen 
Vorfabre» scliälzteti die Pastinaken sehr als ein% nährende 
Kost für Leute die hart arbeilen; Nicol. AflCBiva erinnerte, 
dafa sie besser als Rüben seien und um so TtJUcoinmener 
würd^, wenn man üflers die Blätter abbreche. 






§■ 58. . , 
Golbe Rüfaneo. 



einen kMiaen Theil der Verwirrungen Iceunen lernen 
Ul niiisichtder Deutung derTflanzcu, welche die Römer 
Daucha, Pastinaca, Carola nannten, der lese nach Bkcs- 
«ANNH Beiträge zur Geschichte der Erfindungen B. 5. p. 136. 
NbcIi genauer Erwägung aller Cmstande wird manliothwen- 
dig Carola für unsere jetzigen gelben Rüben erkennend mua- 
•en, wovon es übrigens auch eine weifse und eine blulfOthe 
Varietät gicbt, was manche irre geführt zu haben scheint, 
«0 z. B. neuLjt S>^:BfziuH die gelbe» Rüben Paslmaca lutea, 
unter Carola aber versteht-er die wahren rolhen Rijben 
(^Bela f'u/garis Dar. minor) 'und i^cint, das Wort Carola 
komme von dem UeubichenGar rolh, was i\ ie man d glauben 
wird, da bereits Athgk.iijuh diesen Ausdruck kennt. 

Nach Apicius irst man die gelben Rüben abgekocht mit 
Salz, Oel und Essig, oder mit Oel gesotten und mit römi- 
scliem Kümmel gewürzt. 

Die gelben Rüben und in Italien längst eingeführt, keines- 
wegs so in Frankreich und Deutschland ; es könnten mehrere 
Scliriftsteller angeführt werden, aus deren Angaben hervor- 
geht, dafs in maiiclien Gegenden der genannten Lander im 



w^ 



aechszelmten J)Uirtiiinttert«:«ie noch nicht sonderlich ferbq 
tet waren. Aueh liier ist au bemerken , dib die wild i 
sende gatte Rübe höchst wshrsctieinlich eine eigene ; 
der cullivirten Wffhl zu unterscheidende Art ist. .' 

§. 39. 
Schwarze Rüben. 
Die schwarzen Rüben, die man auch unter dem IVan 
dos -ftlexan drin igchcn Ptü^Ieins kennt, Macerotie der j 
liener, Olua atrum der Römer, achdiicn zu keiner 
in Deutschend al Igemein ^c u Iti vir t, worden %jj seift, und ' 
rei^ allenfalls mir in den Garten &lf Montheklösterzu ^denT. 
In Italien und Spanieu aber kennt man noch immer diese 
Dbide, welche Li'ssk Siatirniust Olus atrum nannte, 
Ihre. Wurzel ist aursen^chwarz, innen weifs, von der G^r^fse 
und li'ormj^er langen Rübe. Sie schm^ckfzwar et^e.lit- 
tetiich BMlarf, ub4 keineswegs unangenehm. Man ir$t niu)^ 
nur '^fc^ Wurzel roh und gekocht, sondi-rn auch die wolilrie- - 
chendcii xnften jungen lllälter mit Essig und Gel gleicti dem 
Sediert -SAlat, Anch S/ni/rnium ßodonaei Seit, hat eineaursen 
schwarze angeuehm «chin^Icende Wurzel, die s))indelföriaj|>, 
Bo dick und 's"? ^'ie eine kleine Rübe ist, nicbl minder M 
dieq von Smymium Pioseoriilä Sph. au sagen. — 

JVach Apicius ifst man die scliwarzcn Rüben mit Gel «nd 
Wrin angemacht zu gebratene|i Fischen, und bereitet afe 
auch flis Gemüse zu (0/«s »no/7e)'wozu Pffeffer, Satnrei, 
Zwiebel, Fischsauce, Oel und Wein kAi. ■ . ' 

§■ *o. 
Aegyptische Kübe. 

So kann man das 'Colocaafum des Ai'icitis nennen, das- 
enbar synonym ist mit der Colocasia der übrigen Schrift- 
Btelter; das Gewächs gebort zu den Aroideen und heifst bei 
LiKN^ jirum Colocasia. Nach Puospkr Al^in bauen es 
di« Aegjiplier eben eo wie in Enro|i8 die äüben gezogen wer- 
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^den und aneh dte fiHftfcHinPknn der j|Fii^eI,hät einlgeHefcn- 
«hchkeii mit diesen. Die Pflanze rWMn^ einr seb^^'warmies 
Klima, man jindel »ie in Öfp^ und Greta ;M9chCAS8ALPiir 
frffde sie^aul^ iil &^iefl;^6|^;*^nS 'schon A.IMU8 be- 
merkte, man fange an, sie in^tallen zu ctftiTiren« ' * 

Nach IJ^osPEB Aipm und YESLiNi^ehört me^Bolodtisia in 
Äegypten zu den gemeinsten undf gebräui^hlichsten Speisen, 
di^en : Wur/el* mft Fleüeichbiffihe gekc^t und auf |iele andiere 
Arfen zubelreitet, täglich 'gemessen > wird. Die grmse'fnctieL 
T'f^urzel^at einen bitterliclilBn schärfen Geschmack, wird aber 
durch das Kochen süfs und ahgenehni. - ^^ >• * " * 

Nach Apicius' wird diese* Colocäsie mit (feffer^ Kümmel, > 
Fiscnsaüce, Honig, Oel n« sl W. «üfeereitet , auch braflabte 
man sie zu Ptisanen und'äfs sie mit den sicilischenl Kürbissen 
zugeyt^tef. Derselbe spricht auch lioip .4fron Cojfpcaaium^ 
JWOTunter ofTenbar die jungen Blatttrlebe ziT vermhen sind, 
.mifelche )nan aiicb in Aegjpten zu speisen j^egt. 

, ^. Weifse Rübe. ^' 

"' Diese aucli bei uhs fiberall gezogene Pflanze, Brassica 
Hapa 1j, war schon* s^hr frQhe den Griechen und Römern 
bekannt; letztere schätzten, be^c^nd^rs die Rüben au» der 
rauhen Gegend von Kursia^ wie denn die Alten überhaupt 
dafür hielten 9 dafs die Rüben besser an kälteren als wärme* 
reu Orten gerietheo. ^ ^ -,*'•. 

Apicius lehrt die Art und Weise , wie man Rüben QRäpaey 
einmacht, nemlich mit Myrten, Honig und Essig, oder mit 
Senf, Honig, Essig und Salz. Columbula erfflnei:^) man müsse 
dazu die runde r£orte wählen , w^che allerdings . die bessere 
ist. Gekocht wurden die Rüben Aiit^Kümmel,' Raute, par*- 
thisch^m Sllphion, Honig,.. Essig^ u. s. w. zugerichtet , oder- 
blas abgebrüht und mit Qel gegessen, wozti fttan vne ' APMrirS' 
sag(i^ aodi Eiasuf^eifeen köi^.». ' 



■f. 
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Mali «hter^chddei J^esonders zwei Haoptbrniea ies pe^ 
tigs {JRaphaiius mtivus L^ n^lich die Radieschen Rcnghu' 
nu8 raaiculaiffaä den grofsen schwarzen Rettig, JRaphanus 
niger. Beide scheinen ^n^Alteii bekannt gewesen zC sei^ 
denn^'iNicANDER sprieß schön von mnden nhd langen*Rettigen, 
^'tean in den Gärten ziehe, und nach LuvniS ist nuter radLe 
syfiaca des Plinius besonders die Radiesqfien zu «r|rstehei^ 
Sfin»t wurden zqmvA ^die ägyptischen Rettige gesi^hatzt ufid' 
diese Wu^ei j|kDelphi so hoch geschätzt, dafs man s^nnrv 
^*fngeidenen Gefafsen vorsetzte. 

Apicius weil^ recht gut wie man die Rettige ifst, nemlicbA 
mft Salz, Ffieifer, Essig, Wein u. s. w. Es ist zwar nicht gewifs, ' 
äteh wabf^einlich, dafs hier nur die grofsen iangen^schwar* 

zen Rettige gem^t sind. • . ^ . 

• 

■§.43. 

Steckrüben. 

Der^fleifsige Beckmann hat (^a.a. 0. p. 131.^ mit gewohn- 
ter 6ründ(ichJ[eit und Genauigl^eit gezeigt, dafs unter Ni^nia 
der Römer nicht wohl etwas anderes Terstanden werden kann 
ak die ^Cshare Wurzel von Brassica Napua L, Sie kommen 
jetzt unter gar mancherlei Namen vor, werden. aber zumal 
in Deutschland nicht ii^rall gezogen; namentlich um Hei- 
delberg ist sie nicht zu finden und in der ganzen Umg^pend 
fast unbekannt. Am meisten schätzten die Röm'er die Steck- 
rüben aus der Umgegend \on .^mäernum, dem heutigen 
jiquila^'^dtim Vaterlande des Sallijstids^ auch jene von Verona 
wurden besonders geachtet. In Frankreich* schätzt» man vor- 
zugsweise die Steckrüben , aus der Umgegend von Orkans 
(JTractus Sigalonrus in agro u4urelio^. Ck)Li7iifii«LA versichert» 
die besten wacha^n in' einem 'magern' sandigen Boden, und 
dies ist vollkommen richtig, wie denn nach 'Bbckmanns 
Yersicherung aus der 8andi(eH"'6eg6iid von Thltew in ief 



MfttÄnark jUi^ch^fthr/inehr «k 2000 T&der dieser 
Teltovev Rübe» Tertaiilr werden, v^miut o^^^ Berlin nnd 
Hamburg, ron wo siö ni^t selten als eine'liesonders liebliche 
Sf^eise nach beii^n Indien Verfuhrt wet*den. 

Nach 'Apicius worden die Stec1[rüben '^erad^M> zubereitet 
und golessen, wie bereits bei den we^isen Rüben gesagt wor* 
den isC 
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Schon' TOT 800* Jahren' siiffte SrBhiiatvmt Suni'^atOmn' 
AreMsdramfiot multae 'äpecies, quas -qui 'petfkqjtti MUet^ - tum 
a (üfferentüs ipsarum^ tum eiiäm ä' 'fiieuRaitbus , ntfihi£i 
" propenwdum eastt iaborü. Diefi ist ppch 'immer wahr,}rbts^ 
d^r YQii^ehlichen Arbdt' Dbcakboilks (AÜMio^e sur ks^dff^- 
ferfmOs^'eip^cestßcea ^t'tmrMdtt de ehoujf et de ra^arta eulr*» 
tw^jl^en J^rope. Paria 1822) denn f (kr di« ferkliiilinf ^deiT 
Kohfar^en' der Alten hat derselbe wenig oder gar nicl^ts * 
gethtfiK , \ 

Sehr zu bedanern ist c«, däfs Aricms die Kohlarten nichl 
nenntet deren man damals Moh* bediente; er sagt nur Q^nLj^ ' 
et i^UßuUi Ersteres waB«n nach Püihuf die j^ngsteb Ond 
ziirt«!rte«i Triebe, die im Frühjaiirvsich zeigen^ \)oUcuU abe» 
djf spiteren, s^hon härteren und darum, nuch weniger ^li-^ » 
catc^'SchttTslinge. — . ' - .■' ^' 

.'JDen Alten waren al^er unter anderü folgende 'KphlarCen 
bekannt: ..'«'' ' - 1 

8. Centnerkraut, igroikes Weilskraiit Lueuturea »^im^ 
: PuHius, capäemjtrasgrandff^olma^mmiiheria. ..' * 

vb. Odiseaherzkraut; ebenfalls elK Shrt^ von Kagfes, 
Brßßsicae §enu^ Artoinum^ ..' »;• , * i 

e. Gemeiner Wirsijig: ßrasaipae genue Cumanum aea- 

aili foUo ^ capüe patuüm. 
d. Kraufser Wiat^vijihl: ^Bri^itme genua SabelUcum ' 
\ mifsme criapum- . . » - - ♦ *» i 

•^ By a4>at JAH'BraßrifHoi S ^ü m dä et Afwm.^^ • 



' f/AiesIfiikohl, BaolMkölil: B^fMka^enfm proeerum 
TNtktnum et CkaiXpde». Audi Brasaicae gmua At&är- 
num, mit sehr grgfseii Blattern' und scharfem^ OTe- 
sehmaAe. > • ' 

g: SpargeUflkl^der Brocoli: Brässicae genug' P&rw- 
pejanmgi intra foUa erassescens. ^ * 

Nach ^9ciüs speifste man diie Kohlarten abgebrfilit ntad 
anf TerschieSene Art zubereitet, mit CoriAider, 2rifHebel, 
Wj^n\ Od, auch wie es scheint roh mit Gewürxeii^ l^in, 
Oel und ^Fisch^liBtaiBe / ivozn hoch bisweilen grQne OUven, 
Vfnlblen jmd Rosinen kamen. '**' ^ 

§.45. 

'* • ■/.■ 

, '. MjEimgoM und'Totlie Rttli^n. - 

. Den, Alten Arasen die rerschiedenen Arten Ton MaiM^old 
\^Btxta Ckla ^ vulgarüiy die leicht nach ihtter F^tjjjafmtff' 
llobi^den werden, wohl bekannt, sie zog^en aber beao^eiv den 
weifsen eder rilcilischen (^Cicla quasi sicula bemerkte' aäipn 
RuELLius^ vor> anch war bei den Griechen jene aus de^- Ge- 
gei|d von Aicra, der Vaterstadt des Hesiodcs Torzngsrweise 
hfiliebt ' 

' Aficiüs gedenkt znTörderst des weifsen Mangolds der zn 
Ptisanen kam, besionders^ nahm man jnnge zarte l&aiigiDld- 
pflanzen { Betete mimUae,) zu dem pulmentarmm ad ^emtrem, 
und mir den mittleren Theil der Wurzel oder vielleicht die 
innern zarteren Blätter, (^medianas betarum} zu jenem f e» 
richte das Patina ex lade hiefs. -— Auch gekocht .wurdfoi aie 
mit Senf , Oel und Essig gegessen, ferner in ein^rJSaucfe mit 
{«auch, Coriander, Kümmel, JUsiiien, Essig, Oel'n.,8.w. 
pie rothen Rüben wurden mit^Honigwasser gekocht, mit .Oel 
und Salz als ein Mittel bei Hartli^bigkeit gebraucht. 

§. <«. 

Spargel n. 

Die Römer nannten zwar die ersten Triebe aller efsbtren 
£riater a^aragi; allein tm(er diesem Namen versieUt doch 



— 33 






wohl Apiats die wahren gpargcln. In Deulechland kennt 
man derselben nur eine Art, nemlidi A»paragu8 offi- 
cinafisü., welche sowohl cultivirt wird, als auch wild wächst, 
allein in dem wärmere» Ilali<:n und Griechenland giebt es 
mehrere S^ecics mit eri«hären Sthiirsluigeii , wie Aaparagua 
albus, horridua, teaftifolius, aculifoiius, aphgUus, Beson- 
ders die beiden letzteren durch dornige Uläller ausgezeichnet 
sind oifenbar gemeint , wenn von der siechenden BeschaiTen- 
heit des Spargels geredet wird; nameutUch hat Plütabch sie 

Sinne, wenn er von d^r Sitte der Uöotier spricht, Nen- 
^ermälille mit Spargeln zu krönen. Der Boden von Ravenna 
le für diese Pflanzen am zuträglichsten gehalten. 

Nach Apiciub hann man die Spargeln trocknen , und weicht 
fite dann wieder in lieirsem Wasser auf; er lehrt die Berei- 
tung verbell tedener Spargelsaucen. Die Schäfalinge wurden 
im Möraer zerstarsen , der Saft ausgepref^t und dieser dann 
mit Schnepfen, Pfeifer, Wein, Oel u. s. w. gegessen. Anch 
Spai^elbröhe mit Eyern, Wein, Oel und Gewürzen zube- 
reitet hlefs patina de asparagia. 

§. «. 

Artischocken. 

Wenn man die Schriften der älteren italienischen Bota- 
niker über die zur Nahrung dienenden Gewüchse gelesen hat, 
so wird man dabei leicht zur Ueberzeugurig gekomme» seyn, 
dafa Carduus des Apicius nichts anderes als die Arlischocke 
bedeutet. Es giebt davon zwei Arten , beide aus dem nördli- 
chen Afrika stammend, uemlich die gemeine (^Cynara Scolg- 
mu» L.') , wovon man die Blumenbodeii nnd die spanische 
{Cynara Cardunculus L.'), wovon man die Blattrippen und 
die Wurzeln zu speisen pflegt. Ks scheint, als ob die Rö- 
mer nur die erste Art gekannt oder doch häußger beuützt 
hätten. 

Schon zu den Zeiten des Plinivs waren die Artischocken 
btofs eine Spcii^e der Reichen und Varnebmeu, und so ut «.% 
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mwnIgsUmM bei um bis auf deu heutigen Tag. tiw^ Awwivb 
^^ete m^ aiemit Fkchsauce, Oel luid Ey^ü, womaudh 
noch bifweilen mancherlei Gewürze und Honig kamen. 6e. 
kocht wurden sie mit Pfeffer, Fiachaauce un^ Oel zubereitet* 

§.48. 

Gartensalat 

Ea giebt aehr ?iele Sorten und Varietäten dieaer alibe- 
kannten VttMaze^(Lactucaaativa L.), welche in unaern Gär- 
ten gezogen zu werden pflegen; auch die Römer kanntcin 
deren bereita fiele, wie man aua den Angabea dea PuMiua 
aehen kann* Herr Dr. Buxbrebck (Flora claseica p. 2MJ 
J{^t da?on eine Erklärung zu geben veraucht. In den 
8chl(i%n dea Coluihblla finden sich folgende: 

a. Biüdafilat, grüner und xother: Caeeiliana^ quae 
Jusei et »eluU purpureij aut etüim viridi colorü^ et ^rüp$ 
fein. 

b. Kopf aal at. Gelber SommeraalaL Cappadacia^ 
quae palUdo et pexo densoque foiio viret. 

c. Genueaer Salat. Forellenaalat. E^ et typrii 
generü es albo rubkundoj levi et tenerrimo folio. 

Auch die krauaen Varietäten dea Latticha waren ' den 
Alien wohl bekannt; in den früheaten Zeiten wagte «a tefai 
Römer aua reUgtoaen Gründen Salat zu ^aen; er war dkr 
Vuftva geheiligt, weil -w die Eigenschaft besitzen aoUteden 
Ckachlechtstrieb zu mindern und zu nnterdräcken^ eine Atf- 
aicht die sich lange erhielt , denn noch im l§ten Jahrhwdert 
gab Brutbrincs den Kapuzinern und andern Mönchen 4en 
wohlgemeinten Rath recht fleifaig Salat au eaaen, damit aie 
desto sicherer ihr Keuachheitsgelübde befolgen könnten. 

Als man anfing den Salat zu speisen, trog man ihn zu- 
letzt auf, weil er yor Trunkenheit schütze, doch dtea än- 
derte sich und mit Salat fieng man später die Mahlzeiten 
an. Auch eingesalzenen Salat vorräthig zu halten w§r ge-. 
bräoohlich. 
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Mm speifste, nach Apictüi, den filalit ntt Fitchtaniie, 
Oel und Zwiebeln, aber anch g^ekocht worde imtlhefthgh- 
9U8 laetucae) mit eingekochtem Mi^at, Oel» Eiern, PfeflTer n. 
s, w. aubereitet 

Apiciua redet aucli von dem wilden Salate (Jlgri laetucae 
<^- Lacluca Scariola L,J der ebenfalls mit Essig u. a. w. 
gegessen wurde, damit er aber desto besser ?erdant werde 
vnd niclit biSbe, aucli sonst nicht schade, ao ist eine eigene 
Zubereitung angegeben, von der nach dem Essen ein halber 
UittA yoll genommen werden soll. 

Dieser ndlde Salat könnte allerdings sehr nacbtheilig wer* 
den , ao wie noch eine andere diesem ihnliche In Italiai 
einheimische Pflanze , Crepis laeera^ dooreh die, Sflientiiehen 
Nachrichten infolge, einige Henachen vergiftet wurden und 
starben, inden» man sie für Cichorie angesehen hatte. 

§. 49. 

E n d i y i e n. 

Auch diese Pflanze, CScharntm Endwiä L. Intuba des 
Ancnjs ist sehr verbreitet, und es werden davon mehrere 
Variet&ten gemein in den Girten gezogen. WShrend die 
Salataorten mehr im Frühjahr und Sommer gegeasen werden, 
gesehieht dies mit den Endivien im Spätjahr und Winter, 
und so war es auch schon bei den Römern. Im Winter iff t 
man, sagt Apigius^ Endivien auf liesondere Art zubereitet (es 
embammate) nüt Honig und Essig; sonst aber auf die ge- 
wSImliche Weise wie den Gartensalat» 

Malven oder Pappeln. 

Gemein an Zäunen, Dämmen und Grasplätzen wadiseii 
•wei Pappelsorten , Maha rotunÜfoliä und sUvesMk^ welclie 
die Alten die kleinen (Maha minor) nannten , während sie 
die in unsern Gärten so häufig zur Zierde gezogene Stock- 
nuilve oder Herbstrose, Alcea rosea L. unter dem Namen 
Mab>a major kannten. Man bediente aiehvht^t vKt %s%i6fw& 
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aumal bei Hartleibiglieil untt Verstt^bing, da man ihuen 
eine gelind eröiTiiviiile Wirkung zHHchrieb. 

Die kleinen Alalven spuirste man, nach Api^nm, mit Wein, 
Fiachsauce, Oel utiil K<i»ig, die grofsen bereitete mau mit 
ge|[Oclitem Most , risclisance , Pfeifer u. s. w. tu. Wenn 
man gleich bei uns die Malven langst nicht mehr zu den 
KteheukrSutera aählt, so hat sich docli dieser Gebrauch im 
Orient immer erhalten. In Aeg^plen lieht man, sagt Som- 
niKi (Reise in Ober- und Nieder- Aegypien. Leipaig und 
Gera 1806 I. p. 2<i3) viel Pappelkraut, (Maha ratundi- 
folia L.) Hobese genannt. Man kocht es ans Fleisch, 
«B igt eines von den Kräuter», die man am gewöhnlid 
In den Küchen von Nleder-Ae^plen gebraucht. 

Die Malvenblumen setzt Apicics jenem Gericlile 2U, 
er Pisa aioe faba vitellma nmmt. 

§. 51. 

Römisebe Nesseln. 

Gemein an Wegen, Mauern und Zäunen wachsen 
bei uns zwei Nessel -Arten, eine grärsere (Urtica dioica L.J 
und eine kleinere (Urtica uretis L.) , deren Junge Blätter 
bisweilen noch von armen Leuten wie Spinat inbereitet 
gegessen werden. Die siidlichen Länder Kuropas besitsen 
aber noch eine dritte weeeHtlich verschiedene NessseUrt, 
die in den Schriften der neuern Botaniker Urtica pilulifera, 
int Deutschen römische Nessel licifst und bisweilen bei wa* 
sar Zierde gesogen wird. Die Gärtner maclien sicli dann 
wohl den Spafs, Unwissende» zu sagen, es sei spanischer 
Majoran. Diese unterlassen dann gewöhnlich nicht daran 
zu riechen und sich die Nase zu verbrennen. Des Apicius 
Urtica Jemiiia dürfte die römische Nessel seyn, er sagt von 
ihr, man sammle sie wenn die Sonne im Zeichen des Wid- 
ders stehe und brauche sie als ein Mitteigegen Krankheity 
Damit Btinint Plinius überein, indem er sagt: Mtittis e 
religiosa iti cibo est , ad pellendoB tolmu unuus morboa. 
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pmÜHt mrtie&rum wvrde mit Pfeffer, FischMiiee, Od, Eaer* 
II. 0. w. zubereitet. 

Die Römer hutten die am nicht selir Iflbiidi echeüitnde 
Gewohnheit nach dem Basen etwa« som Brechen zu nehmen^ 
dann diente der Neaaelaaamen, wodurch jene Ausleerung sehr 
leicht erfolgen aoH. AniaroTKUM enahlt: die Hirten des 
Berges Oeta rieben den Ziegen mit frischen Nesseln dit 
Batem, damit sie desto mehr Milch gäben. Zu denselben 
Zwedte aoHen andi die Weiber in Greta ihre Brüste mit 
Nesseln reiben. 

Das Pdtschen mit Nesseln gegen Lihmung und Impotetts 
war schon im Aiterthnm dn geschStstes Mittd md TieHdcht 
nennt darum Jutrnaus die Nessel ein Irrüamentum^ Fimerü 
languentü. In Nürnberg liat man in dn^r dort erschienenen 
Sammlung von Gedichten in Nürnberger Mundart auch eines 
überschrieben, Brenn -Nessd- Cur. Der Hirt, der diese 
Cur bej d^mFarren mit Erfolg anwandte, bekam von seinem 
dten Sdidzen einen Vi«r«fger unter der Bedingung : 
Sag er die Kamt nicht- meiner Fran- 

Ich bitt ihn redii schön drum, 
Sie peitscht midi sonst mit Nesselen. 
^ Zum Gott's Erbaimea ram. 

Man sehe Deutschland oder Briefe eines rdsenden Deut* 
sehen» Band I. p. 668^ 

§. 52: 

E n g e 1 s ä r 8» 

Gemdn in feuchten Wildern, an Felsen, auf dten Baum- 
stimmen und Mauern wfichst dieses Farrenkraut, P o lyp o dium 
vulgure L.9 dessen Wursd als der efsbare Theil betraqh* 
tet wird und bei den Griechen sowohl ds bd den Römern 
▼on den frühesten Zdten an tu diesetn Gebrauche einge^ 
8i|mmdt wurde. Es ist möglich, dafs das Engdsüfs in einem 
wirmeren Klima einen besseren Geschmack hat, als in 
Dieutschland, denn bei uns würden die Köche wenig Ehre 
damit einlegen. 




Nach d^r VorBclirfft des Apicivh aivh man das EngelaiiTa 
"ser legen und wenn es ei-weichl ist gehörig »cr- 
reiben, and so verkleinert mit Pfeffer und Kümmel gewürzt 
zur S|)ei«'C auflra^^en. 



FCiVFTEU ABSCHNITT. 

Hülsen ' Früchte. 

Man sollte gl anben, daTa die Iteliandlung dieses Absohl 
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tes mit zu den Idchteslen gehörte; allein eine nähere 
tcrsiicliung zeigt bald, darshiernichtgeahnteSchwierigkeld 
verborgen liegen, selbst bei den wenigen Arten, deren Api- 
cits gedenkt, und die hier eine Stelle linden. 

Griechisches Heu oder Bockshorn.'^l 
Der denlBche Landmann kennt heut zu Tage diese !•«• 
gnminose, Trigonelta foenum graecum £. nicht mehr, 
und nnr ilire Saamen sind noch als Vieharznei in den Apo- 
theken zu finden; allein unsere deutsciten Vorfahren kannten 
sie wohl, wie man schon ans Karls dea Grofsen Cnpitt//are 
de Villis sieht. Bei Griechen und Römern wurde diese 
Hülsenfrucht flcifslg gezogen zur IVshrung für Menschen und 
Thiere, eine Sitte die in Aegjplen noch bis auf den heuti- 
gen Tag fortdauert. Dort ist dasselbe so gemein, dafs man 
wie SosNiNi berichtet, die Pflanze auf den Strafsen verkauft. 
Im Monat November hört man in den Strafsen der Städte 
oft den Ausruf; grünes Helbe so rerkaufen, fder agypl. 
Name des foentan graecum'). Man bindet es in grofse 
Bündel zusammen, die die Einwohner sehr eifrig um einen 
wohlfeilen Preis kaufen, and mit unglanbllcher Begierde, 
ohne irgend eine Art ron Znthat verschlingen. Auch die 
jungen Schöfalfnge dieser Pflanie , werden von ihnen, obgleich 
hI« sehr bitter sind, ala ein Leckerbissen gegessen, auch 
Mhi man die Kömer rosten und bereitet sie wie Kaffee an, 
WDia Aaiin Llmoiüeusaft gesetzt wird; nicht toinder werden 




ik£ 



rfie Helhezwei^e mit Honig ^hacht gespeirst. Die Ae^plier 
(lehen tibrigeii« das foenum graecum nls ein' Uatveraal- 
Heilinitlel an, snmat sIs ein vortreffliclica magetistärltendeB 
iii)d ein unfelilbaren Mittel gegen die Wiirtner und die rotlie 
Rntir, so wie fiir ein Vorbaiiungsmittel gegen eine grofse 
ZshI von Krankheiten. Ans dieser Ursache achätzen sie ea 
so hoch, dafs nacli einem ihrer Sprüchwörter die Füfse 
glücklich sind, die den Borten hetrelen, worauf 
das Ilelbe wächst. 

Nach Aficius iTNt man das griechische llcu mit Fischsatice, 
Oeluiid ttciii, wozu also wohl, wie die Aegyplier thiin, die 
Stetigel und Blätter verwendet ivurden. 

§.54. 
Kich ererb sen. 
iBch die Kichererbsen oder Kichern aind in den Rliein- 
gegendeu und wohl in den mciatea ProTinzen Deutschlands 
wenig bekannt; aber im aüdlichen Franbreicb, in Spanien 
und Italien ifat man sie häufig als Sup}»e oder wie die Liu- 
Ben zugericlilct; niclit minder macheu sie noch eine Speiüte 
der heuligen Griechen ans, wofür Sprüm^ül (^TnuoFHEAijT's 
Naturgeschichte der Gewächse 3. p. 311^ mclirerc Zeng- 
nJsse gesammelt hat. Nach G<tLii;iv liebten sie die Städter 
nicht sonderlich, die Bauern aber afseD IiSuGg das Kichern* 
Meli) mit Milch. An manchen Orten futtert man aus kicirl zu 
errathenden Gründen die Zuohtlicngsl« mit Kichern, und 
der fro(iime Bbuvkbctvs warnt daher .seine Zeitgenossen 
während der Fasten bei dem Genüsse der Kichern wohl auf 
seiner Hut zu sein. 

Us giebt ton dieser Pflataze, Clrer arietinum L. 
mehrere Varietäten, nemlich mit gelben Kcrhen und weifsen 
BHllh«], mit weiTsen Kernen und solchen Blumen, dann mit 
rotlieii Kernen end rosenrothen Blumen ; sie acheinen säramt- 
tieft den Alten bekannt gewesen zu sein. 

Ajpicits empfiehlt den Gebrauch d<it ükUttw *\v V\j«a.- 
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nen; sie wurden f^ün mit Salz, Kümmel und Oel, oder 
ab^brüht mit Wein, Pfeffer, Fiechsauce u. 
§.55. 

m « . » . 

Gemeine Linsen. 

Zu den ältesten Speisen, deren die Geschichte gedei 
gehören die Linsen, Ervum Lens L. oder Cieer Lena 
Willdenote, und noch immer machen sie eine geschätzte 
Volkanahrung in den meisten europaiHchen Ländern aua. 
Man schützte ehedem besonders die ägyptischen Linsen, sie 
wurden nicht blos zur Speise, sondern aacb vielfältig «lg 
Arznei benutzt Noch heut zu Tage geben die Araber bei 
ihren Feldzügen ihren Kranken keine andere Aninei als 
Uneen-Tiaane (FRoaiep'sNotizen, Bd. 14. p. 1T5). Linsen 
waren die gewöhnliche Speiue der alten Philosophen Grie- 
chenlands, wahr schein lieh um zu zeigen, dafs man anch bei 
dieser geringen Kost vollkommen gut sich hetlnden könne, 
dafs man, wie Sokratrs sagte, esse um zu leben, niclit lebe, 
um zu essen. Dem schmecken die Linsen nicht 
mehr, sagte man im Alterthnm von einem Menschen, der 
durch Znfall ans niederm Stande emporgehoben, seine alten 
Wohlthäter nicht mehr zti kennen schien. Du fassest die 
(^runde^ Linse an einer Ecke an, sagte man: wenn Jemii 
ahh auf solche Art in ein Unternehmen einliers, die 
schlechten Ausgang leicht vorher sehen h'efs. 

Zu Ptlsanen brauchte noch Apicius die Linsen, gekocht 
ifst man sie nach seiner Angabe mit Lauch, Coriander, La- 
serwurzel, Fischsauce, Honig, eingekochtem Moste u. 
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A c k e r b o h n e n. 

In mehreren Provinzen Deutschlands macht diese asiatiache 
Pflanze, Ficia Faba L. oder Faba vulgaris IVIönch 
einen nicht unbedeutenden Theil der Volksnah ruug aus. 
Auch im Alterthume war sie sehr verbreitet , wie man sclion 
darauH aieht, daC« ihrer so oft iu den Subrifteu der Uömer 
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Bowoli) als der Griechen geilaclit wird; js es liefse sich eine 
inleressante Abliandlung über sie schreiben, wenn man die 
jintiquäatesf abarum sammeUi, ordnen und kritisch beleuch- 
ten wollte. Oft wird sie von den Schriftstellern verwechselt 
und auf sie bezogen, was nur Ton den Saamen des Neban- 
bütm apeciomm gilt, und was ihr wirklich gehört anf die 
Schminkbohne übergetragen, worüber namentlich Kolb'b 
Bromatologie Hadamar 1829. p. 193 d. d. f. nachgesehen 
werden kann. 

Die jungen Stengel und Hülsen der Ackerbohnen (faba- 
ckie viridea et Bajanae) können auf mancherlei Weise nach 
Apicidb lugerichtet werden, mitOel, Coriander, FischBBUce, 
Senf, Lauch, Essig u. s. w. Auch zur Zubereitung der Boh- 
nen selbst giebt derselbe eine Reihe von Vorschriften, wor- 
unter eine vorkömmt, nach der sie mit parthischem Silphiou, 
Fiachsauce und eingekochtem Most gegessen werden. 

§. 5r. 
Römische Bohue. 
I Deutschland zieht man einige, und in Italien noch weit 
mehrere Arten der Gattung Pliaseolua, die btslier verwech- 
selt worden , obgleich die Alten deren einige schon gekannt 
XU haben scheinen. Nur in den jüngsten Zeiten hat Sdvi 
diese Sache näher untersucht, und auch Herr v. Mabtbks 
hat gezeigt, dafs in Italien mehrere Species unter demselben 
Nainen (^Fasioletti^ vorkommen. 

Da Plihius ausdrücklich sagt: phaaeolua oder fateolue 
habe einen weifsen Saamen, so dürfte darunter vorzugsweise 
die römische Bohne, Phaseolu» romanus Savi zu ver- 
stehen sein. Deciindollb gedenkt ihrer unter dem Namen 
Pkaaeolua eompressua. Die Franzosen nennen sie Haricot 
de SoKsona und sie gleichen sehr derjenigen Sorte, die man 
ha Deutschen grofse Schwertbohne zu nennen pflegt. Auch 
die weifse Feldbohne, Phaseolua tumidus Savi konnte 
bei den Allen schon bekannt gewesen sein. 

Nach Aricibs speibete mau die gemeineu roniiachetv Bok- 






nen mit Sala, Kümmel, Ocl und Wein, oder iiekocht iteint 
den Hülsen mit Fenchel, PfefTer, Fischsaucc u. a w. 

§. 5S. 
Schminkliolinen. 
Diese sehr bekannte HütBeiifruclii, P haseolua vul- 
garis L., die mit weifeen aber auch auf mancherlei Art 
geHirbten Kerne» vorkommt, dürfte Ancit» unter dem Nb- 
1 PkaseoU paralarii verHtandeii haben, da sie allerdingt, 
wie achnn ältere Commenlatoren init Recht erinnerten, be- 
■Dmlera passend xUm Ueberaielien der Gartenwände (por^- 
laru) Und Garten bauschen sich zeigt. 

Die Scbminkbohnen Bpeisete man gekocht mit Zi^ 
oder Lamm Seisch undgewünrt mit Pfeffer, römisclieiii I 
mel , Silplilnm o. $. w. 

§. 59. 
Römische Erbsen. 

Unsere gewölinh*cbe Erbse , Pisum aatiium L. sagt LrnJt 
(We tJrweh onä dae Allerthom erläutert dnrch Nnturknnde 
1. p. 226) war den Alten nnbekamit. Sie ^hört za den 
Oewächseii, wie Roggen und Bncliwaizen, welche xich erat 
sMt ifer Völkerwanderung in Europa ausbreiteten. An einem 
andern Orte ( Ueber die ältere Geschichte der Uülaenfriichte 
p. 7) sagt derselbe berühmte Botaniker; es scheine, daft 
Pisum der Römer zu den Phtterbsen (Lalkyrf») gehöre; 
aber bestimmt hat Hch darübci-noch Niemand, so viel mir be- 
kannt, anggesprochen. Unsere gemeine Erbse kommt schon m 
Kabls des Grofsen Capittdare de fliUs unter dem Namen 
Pimim tnauritctrm vor, was wohl die Slleste Nachricht von 
ihr ist. Auch die Aebtissin Hildsgardk gedenkt derselben. 
Ihr wahres Vaterland kennt man nicht; sie stammt aber 
offenbar ans einer rauhen Gegend, denn sie gedeiht dnrch 
ganz Schweden, Norwegen und Lappland, bis nach Ham- 
merfest am Nordkap hinatif! Diese Pflanze wird demnach 
Jene« Pürnn nicht sein, für welches CoLtiaBiJ.A in ItaUeii die 
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wännete Lage augguchte, weil sie keine KSKe vertragen 
könne, (frigoris impatwnttBsimum nach PlikutsJ. 

Mit ^ror^em Fleirse nnd gewohnter Genauigkeit hat Cak- 
eji.pi\ (de planlia p. 232) lüe Nflchrichfen von dem Piatim 
der Allen zusammen gestellt. Pisnm, sagt derselbe, ist € 
ausländische Pflanze, die der Erbse ähnlich sielU, aber der 
grünen Farbe wegen Piseolus viridis genannt wird; ihre 
Blätter Bind länglich, die Blamen porparroth. Sehapio be- 
schreibt die Pflanze folgen d er m a rsen : der Saame ist klein, 
der Erve nicht unähnlich, nnr grörser und grün, der Nabel 
hat eine weitse nnd schwarze Farbe , die Pflanze selbst gleicht 
dem Pliaseoina n. s. w. 

Die Krbse der Araber wird man nach dieser Beschreibung 
ungezwungen ani Phageolus Mungo L. deuten können 
wie besonders aus den grünen Saamen eriiellt; vielleicht ist 
sie es auch deren Turophrast gedenkt, was jedoch sehr 
zweifelhaft bleibt. Gewifs ist es aber, dafs die IWungor- 
Bohne jetzt in Italien cultivirt wird , (^v. Maktens Reise nach 
Venedig Bd. I. p. 127^ ihre Samen gleichen denen der Platt- 
erbse und sind olivengrün. 

Die griechischen und rünnschen Schriftsteller von Hippo- 
KJUTüs an, bis ku unserem Apicius herab stellen überall 
Faba mit Pisum zusammen nnd vergleichen sie mit ihr. Dies 
thiiQ DiocLüS, Varro, Galgn, Ohioasil'S und andere, ja um 
hiernber keinen Zweifel zu lassen, so sagt Arbtabus ge- 
radezu , Pisiioi sei eine Art von Ackerbohnen. Unter dEesen 
Uinaländen kntinte man Pisum der Römer für Faba vfridia 
NmsBTTK halten, die in China einheimisch ist und durch 
ihren grfinen Saamen sich auszeichnet, überhaupt alle die 
Bigenschaflen genau besiixt, welche die Alten ihrem Pisum 
ZBBcbreiben. Noisettb gedenkt auch noch einer afrücani sehen 
Ackerbohne, Mazagane genannt, die in Mistbeeten unter 
Fenstern getrieben wird. 

Nach Apicitis wnrtten die Pisa öfters gerade so zäherer- 
let, wie die Ackerbohlten i doch gedenkt et aujch hft^iiwi&t*« 
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Arten sie snzuriditen , selir ausfiihrlicli reitet er von der 
PüafarsUis, gedenkt eines P««n» mrfi'cwm, einvr Pisa adul- 
tera veraatÜia u. s. w., so dafs es wall rscheinl ich wird , dieM 
HiUseiifritclite seien damals dne selir belieble Speise gewe- 
sen; endlich wurden sie auch zu Ptisanen benutzt. 



SECHSTER ABSCHNITT. 

Einheimische Getoärspßanzen. 
Als einheimische Gewächse werden hier diejenigen be- 
zeichnet, welche im südlichen EitrojiB, zumal in Italien wild 
wachsen oder dort unter freiem Ilimmel fortkommen. 
Darunter sind nun manche, die bei uns als Zulhat zu Spei- 
sen, um den Geschmack zu erhöhen gar nicht gebriiuclilicli 
sind, theils weil sie in unserem kälteren Klima nicht ge- 
deihen!, theils aber auch weit wir nicht gewohnt sind sie 
nnsern Speisen inzusetxen, da in diesem Punkte fast jedes 
Land seine eigenen Sitten und Gebräuche beobachtet. 

ji. Atomatiache Gewächse aus der Familie der Labiat 

oder L^penblumen. 

§. 60. 

Römischer oder griechischer Thymian 
Jene aromatische Pflanze, die i» unsern Küdiengärtcn « 
häußg unter dem Namen Thymian gezogen wird, ist sehr 
verschieden von dem Thymus der Alten, der übrigens eben 
so wie der unsrige vielfältig eis Gewürz den Speisen zuge- 
setzt wurde, ea ist Satureja capitata L. oder ThymuH 
ereticua Brotero , eine höchst wohlriechende Pflanze, die in 
Italien , auf den Inseln des griechischen Arcliipels und iiber- 
hsnpt im wärmeren südliche» Europa, xuinal an sonnigen 
grasreichen Abhangen der Gebirge wild wächst, und leieht 
von den verwandten Arten durch die dicht gcdrängtea Blüm- 
chen an der Spitze der Stengel unterschieden wird. 
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Auch bei Apiciug kommt diese aromatfsdie Pflaase öi 
vor, und wurde mit andern zur Erliöliuig des Gesclimackes 
oMBchen Speisen sogesetit. 

§.§1. 

Römischer Quendel. 

Aus den Schriften der ältesten Väter der deutsclien 
Pflanzenldinde lann man lernen, dals die aromatisclie Ge- 
würzpflanze, welche einst ans Italien nach Deutscliland unter 
dem Namen Serpillum Itam, und darum welscher Quendel 
oder römischer Quendel genannt wurde, keine andere ist als 
der Jetzt allbekannte Thyiman, Thymus vulgaris £., 
wovon es eine breitblSttrIge, eine schmalblättrige mid eine 
dritte mit panachirtem Blatte giebt Aber auch der gemeine 
Quendel, Thymus Serpillum £., zumal die nach Citronen 
riechende Abart> oder Thymus citriodorus Schrbbbb 
wurde bisweilen als Gewürz in den Gärten cultivirt und selbst 
des lieblichen Geruches wegen dem römischen Quendel vor- 
gezogen. Den häufigen Gebrauch des Quendels bezeugt ein 
altes Sprichwort: Succosiores esse virgines^^ quae SerptUum 
qwmkquae Moschum olenty und es mag wohl wahr seyn! 

Apicius bediente sich des Quendels unter andern zu Sau- 
cen an Fische. 

§. 62. 

GartensatureL 

Im gemeinen Leben kennt man in den Rheingegenden 
diese Gewürzpflanze unter dem Namen des Bohnenkrautes, 
Smtureja hortenßis £., sie wird schon viele Jahrhun- 
derte hindurch in unsern Gärten cultivirt,^ und soll ihren 
lateinischen Namen von den Satyrn erhalten haben, also 
e^entlich Satyreja heifsen. Daher sagt Abmilius Macbr 
(De virtutäms herbarum. Edit, Ranzovh Lips. 1590 C. 18J 

QiMKi 81 cwn viro mef jungitur et piper iüi 

JVofi modicum Veneria aueeendere tUeitw ignem, « 

Hin€ est a SatjirU merito Saturga voeata, 

Quod «int m Fenerem nimie haee mnimaUa prana.. 
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Nii'ltt iinwahrsclieiuiich ist es übrigens, (lafti unter dem 
Namen Satureja horteiiäa bd alteren italicDischen Schrift- 
stellern, naiuentlicli bei CAESALprjV eine ganz andere Pflauie 
verstanden ist, nämlich Satureja Thifinbra, sie wird 
jetxt in Hauen gar hiclil selten in dtn Kücliejigärtea gezcigen, 
und vielleicht ht tAe es auch, deren sich schon Ai-iciiis be- 
diente und als Gewürz an Pfirsiche, an Würste, an die 
Bchwarzen RÜhen a. s. w. Hetzte, sagte doch schon Cakudi 
Ai'RKUANUB BusdrQchlieh, man nenne die Thymbra sodi 
Saltirej». 



Griechischer oder römischer Hyssop. 
Die PHanxe, welche man bei uns unter dem Namen Hj^- 
sop liie und da in den Garten zieht, ist Uesentlich tersehie- 
den \on dem Hyesopus der Griechen und Homer. Letzterer 
heilst in den Werken der Botaniker Satureja juliana L. und 
wurde von Lobi^l unter dem Namen Satureja vera beschrie- 
ben; es ist eine sehr gewürzhafte wolilricchendc PQanze, 
die SiQTiioBP in Menge in deiu Peloponnes , in Greta und auf 
Zante fand, wo sie von den jetzigen Griechen noch immer 
llyssop genannt wird. Auch an mehreren Orten in Italien 
Und Spanien, zumal an gebirgigen Siellen in der Nälie des 
Meeres wachst diese aromalische Labiate mit ihren kleinen 
weifsen Blümchen. 

I gedenkt des cretischen Hyssops, den er wie « n- 
dere ähnliche gewürzhafte Kräuter verwendete. ^H 

$- «■ fl 

Römischer Poley. ^ 

Auf den Gebirgen Italiens an sonnigen grasreichen Siellen 
wachst eine stark und angenehm riechende, dem Puley in 
dieser Hinsicht ähnliche Pllanze, welche Linnk Melissa 
Nepela, die meisten neueren Botaniker Thymus Nepefa 
nennen; wie ist es ohne Zweifel, welclie bei Apicn^x AV- 
pela montana heilst, und dureu er sich zum Würaeu gewis- 
ser Fischs)ieiseu I 
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§.66. 

Römische Bergmelisse. 

Auch au mehreren Orten Deutschlands an trocknen Stel' 
len, auf Bergen und Hügeln wächst eine aromatische Pflanze, 
die von Limni^ Melissa Calamintha^ von Andern Thy^ 
mus Calammtha genannt wird, und auch bei Apicius unter 
dem Namen Calamentha vorkommt; besonders dürfte er 

t 

jene noch weit krift^er riechende und «chmeckende, Italien 
eigene, Varietät dieser Pflanze gemeint haben, welche Pollini 
Thymus Moscatella nannte. Sie wurde besonders zum 

Würzen der siciiischen Kürbisse benutzt. 

■ ■■ ■ 

§. W. 

Römische Krausemünze. 

« 

Wenn man die Münzen -Art ausmitteln wjil, deren sich 
die Römer so aufserordentiich häufig zu ihren Speisen he- 
dienten, so mufs man sich nothwendig an die alten italieni« 
sehen Botaniker halten, die dergleichen Nachrichten sam- 
melten; worunter besonders Gabsalpin, Anton Musa Bras- 
BAVOLA und Mathiolus zu nennen sind. Aus ihren Schrift^ 
lieht idan zur Genüg», dafs al« Gewürze zu Spisiaea aller 
AHj besonder« Mentha cruotata Lobbui, (Beiträfe 
SQ Deutsehlands Ftora 3. p. 70^ diente, Sie zeichnet ii^ 
4iHrch einen starken und besonders angeneiHnen Geruch au«, 
daher sie auch Conrad Gesnbr Meniiha nohilior, Cavbrarius 
&simbrmm domeslicum , Dalechamp Sicymbrium, hortense 
nannte. Sie ist es ohne Zweifel, welche bereits Plinius 
hartensmm odorßtissima (Mentha^ nanate» und noch jetst 
wird nicht nur in Italien, sondern auch in Griechenland 
(^PouQUEViLLE Reisc I. p. 884 und 452^ zum Kuchengebrauche 
häufig Münze gezogen. Heut. au Tage ^dient in England zum 
fldchen Zwecke die Mentha mrUis X., welche die Alten 
kiAm gekannt haben, und die cUher mit Unrecht defi Naneu 
fter. römiachen Münze wbalten hat. 

In Kriegazeiten ,war es, wie AiMTOviaKa eraätUt^ tii^il 



^ 
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erlaubt Garlenmüiize zu esse», und setbBt auch nicht aiizu- 
liRaiiieu, weil sie den Körper ertälte, die Erzeugung des 
männlichen Saameus hindere, wodurch Muth und Tapferlteit 
erlösche. Diese Uemerkung bewei-it nicht nur, dafä diese 
Pflanze einst eine sehr gewöhnliche Zulhat zu den Speisen 
war, sondern sie gicbt auch einen neuen Beweis von der 
groTsen Ueobachtungsgabe der alten Griechen, denn die Arten 
von Mentha enthalten ein dem Campher sehr ühnliches 
älheriscbes Oel, nnd Campher Ist nach zahlreichen Zeug- 
nissen neuerer Aerzte ein fast specißsch es Mittet bei Nerven- 
kraiikheiten , die von einem abnormen Seminalreize abhängen, 
bei der Satjriaais, Priapismus u. s, w. fRiciiTiiiis specietle 
Therapie Bd. 7. p. 501. Hufi^lakds Journal Dd. 14. St. 3- 
p. 9ü> 

AficiiTB gedenkt der frischen oder getrockneten Münze 
fast auf allen Seiten seiner Bücher, und braucht sie überslf 
da, wo überhaupt dergleichen gewürzhafte Pflanzen pa8H||^H 

«7. ^1 

Gemeiner Poley. 
An feuchten mit Grasbewachsenen Stellen, auf Weiden 
mid Triften wächst nicht nur in Italien, sondern euch dnrdi 
den grasten Theil von Deutschland eine kleine aber stark 
und durchdringend riechende Münze-Art, die Likni< Men- 
tha Pulegium nannte. Nur als Arzneimittel benutzt man 
sie bei uns, aber die Alten bedienten eich ihrer öfter alz 
Gewürz, und zwar nach Apicjus an Gurken, zu Ptisane, m 
Wildpret, Hasen, und manchen anderen Gerichten. ^^H 



Basilienkraut. 

Des starken und lieblichen Geruches wegen zieht man 
auch bei uns in den Gärten nicht selten das iu Ostindien 
einheimische Basilienkraut, Ocimum Basih'cum L., auch 
■st es noch nicht ganz aufser Gebrauch gekommen , dssselbe 
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als Gewürz zu benutzen. Die ältesten Römer Terttandeii 
unter Ochnum ein Futterkraut, das ^un geschnitten wurde, 
allein das Othnäm des Apicids ist oline Zweifei unser Ba- 
siiicum, das er als Gewürz, namentlich den Erbsen zuzu- 
aetzen ahräth und zwar nimmt er dazu die frischen oder 
^iinen Blätter (odmus viridis,) 

%. 69. 

Siciliani.scher Majoran. 

Eine aromatische, in Sicilien» zumal in der Gebend ron 
Sjracus, aber auch anderwärts in Italien und Griechenland 
einheimische Pflanze, die dem äufsern Ansehen nach viele 
Aehnlichkeit mit unserm gemeinen Sommer- Majoran bat; 
aber ihre Blätter suid herzförmig und filzig, auch ist sie eine 
ausdauernde Pflanze, die in unserm Klima nicht fortkömmt. 
In Hetrurien cultivirt man sie häufig unter dem Namen Scar- 
sapepe oder Mencipepe, weil sie scharf und beifsend%rie 
Pfeifer ist und ein viel gebrauchtes Gewürz ausmacht. In 
den Schriften der Botaniker heifst diese interessante Pflanze 
Origanum Onites, B\e scheint das wahre Origanum des 
ApicniB zu seyn und nicht unsere gemeine Doste (Origanum 
vulgare) f die ihr an Arom und Schärfe lange nicht gleich 
kommt, so dafs ihre sonst auch bei uns übliche Cultur längst 
fast ganz aufgehört hat. 

' Es wSre^nöglich, dafs g^en diese Bestimmung BHuwen- 
Atsng gemacht würden , weshalb hier einige Notizen zu ihrer 
Rechtfertigung stehen mögen , die besonders beweisen sollen, 
dafs das Origanum der Alten eine viel kräftigere Pflanze 
ist 9 als die deren Blätter in unsern Apotheken Herha Origani 
heifsen. Alkxanber Trallianus läfst bei Zahnweh etwas 
Origanum in Pulver auf das Zahnfleisch streuen, und es 
hört, wie er sagt, der Schmerz sogleich auf, Hbraclides 
von Tarent, Rufds aus Ephesusund andere alte Aerzte rech- 
nen das Origanum unter die Brechmittel; Caelius Avrblia- 
Nua läfst es mit Essig unter die Nase halten bei &Mfi.\!A<<£nk 

DtERBACH, Flora ^piciana. % 
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Gemche, derselbe le^ es als Cata^as bei arthriiisehen Be- 
schwerden auf, wo wir jetst spanische Fliegen oder Senf 
gebrauchen; Asclkpiadbs brauchte es als Kauniittel zur Be- 
förderung der Salivation und Appolloniüs als Aetzmittel bei 
Nasenpolypen u. s. w. 

Antiphon ES rühmte besonders das Origanum ans Tene- 
dos , das schärfste aber kam aus Arcadien. Die öffentlichen 
Mädchen bereiteten sich und ihren Liebhabern Lager Ton 
dieser aromatischen Pflanze. 

Nebst der Münze war wohl das Origanum das gebräuch- 
lichste Gewürz an die Speisen, so dafs Apicius desselben 
aufserordentlich oft gedenkt, und selbst mit Stengeln solelier 
aromatischen Pflanzen die Gerichte zu rühren anräth, offenbar 
um auch so den gewürzhaftesten Geschmack ihnen mitzn- 
•theilen. 

Gartensalbei. 

Mehrere Varietäten des in Italien einheimischen Salbei, 
Sa l via officinali8L..yreTdeii bei uns in den Gärten 
gezogen, unter denen besonders jene mit schmalen Blättern, 
die darum auch edier Sülh'Si(Salvia nobilis) hei fst, geschätzt 
wird. 

Sollten Frauen sich Kinder wünschen, so können sie in 
den Schriften des Brutbrinus erfahren , wie zu dem Ende 
der Salbei zu gebrauchen ist, und schon der griechische 
Arzt AuTius gedenkt dieser eigenen Tugend und belegt sie 
mit dem Beispiele der ägyptischen Weiber. 

Apicius bediente sich des Saibei's bei der Zubereitung 
der Fische und wilden Vögel,' (avea hircosae) und noch ist 
es an manchen Orten gebräuchlich die Lerchen mit Salbei' 
zu würzen, so wie die Aale in Salbei eingewickelt zuzu- 
.richten. 
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A ArmnaHBeke G^täehse aus der Famihh der Döldem 

oder Schirmpßan%eni 

' §71. 

Garten-Eppich oder Selleri. 

Von dieser bekannten Pflanze hat man mancherlei Yarie« 
iiten in den Gärten , die alle nur einer Art, dem Apium 
graveolens L. angehören, wie der süfse Eppich, Apium 
dulce Miller oder Apium Celler i Gaertotisb, der Rübensel- 
leri: Apium rapaceum Miller, der portugiesische £ppich 
At lusitanicum Miller und endlich eine besondere Abart mil 
krausen Blattern, deren Culturart schon Columelia lehfte« 

Aeltere Commentatoren des Aficius halten dessen Apium 
f&r Euphorbia Apios Zr., wahrscheinlich weil er es als ein 
die Oeffnung Termehrendes Mittel (ad ventrem) anrühmt; 
allein jene Wolfsmilch -Art ist ein drastisches Mittel, das 
sich schlecht in die Küche pafst, auch ist diese Annahme 
um 80 mehr zu verwerfen, da der Eppich selbst TOn den 
Aerzten zu den eröffnenden Mitteln gezählt und in dieser 
Hinaicht Tielföltig benützt wurde« (Mvusuly Apparat, medi- 
com* h p. 304.; 

Der Eppich kann nach Apicics als Gemüse gekocht und 
mit Pfeffer, Zwiebeln, Sardellensauce, Gel etc. gegessen 
werden; die grünen Blätter und der Saainen wurden an 
Würste, an das Salatgemüse ^ an Erbsen-^ an Entenbraten und 
Umlidie Gerichte gethan, offenbar um des pikanten Ge- 
tehmackes willen. 

Petersilie. 

Die Alten scheinen die Petersilie, Petrosetinum 
sativum Hoffm. oder Aptiim Petroselinuni L, , nur für eine 
Abart des Eppichs gehalten zu haben , wie aus vielen Stellen 
' ihrer Schriften erhellt, daher es oft zweifelhaft ist, welche 
ton beiden Pflanzen sie eigentlich meinen. Auch ron der 
Petersilie hat man einige Varietäten in dei\ G^tW^ \i^%w«ÄÄ!t% 
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eilte kniusblätirige Apium criäpvm Millbr und eine mit 
breitem Blättern Apium latffoUum M.; sodann den neapoli- 
tanischen , wahrscheinlich ein Bastard von Apium graveolen» 
und Petroselinum nebst einigen andern. 

Apicius gebrauchte die Petersilie als Zusatz zu Digestiv- 
mitteln, zu der Silphium -Sauce, an Tauben, Hühner, über- 
haupt an Braten verschiedener Art, an Brühen u. s. w. 

Die Petersilie wurde von den Griechen gewöhnlich an 
den Eingang der Gärten gepflanzt, gewifs nicht ohne be- 
Bondern Grund; sie bekränzten die Todten damit, so wie 
die Ruhestätten der Verstorbenen; daher der Ausdruck: es 
wird bald Selinon nöthig seyn, bei schwer Kranken, deb 
Glauben an ihren nahen Tod andeutete. Bei der Todtenfeier 
stellte man Selinon auf, daher ist es kein Wunder, dafs die 
Griechen sich scheuten > diese so ernste Gedanken hervorru- 
fende Pflanze, als eine gewöhnliche Speise zu betrachten. 

Anis. 

Sehr bekannt ist auch bei uns der Anis-Saamen, dessen 
Mutterpflanze, Pimpinella Anisum , auf der Insel 
Chios und in Aegypten wild wächst. Eine eigene kleinere 
Art Anis, Pimpinella cretica Poibet wächst auf Candien, 
und schon Dioscor[des seheint diese gekannt zu haben. 

Nicht häufig scheinen die Römer den Anis als Gewürz 
benutzt zu haben. Apicids brauchte ihn jedoch bei dem Füileil 
der Schweine -Magen, wo er nebst Pfeffer Silphium, Ing- 
wer u. s. w. den übrigen Ingredienzien zugesetzt wurde. 

g. 74. 

Gemeiner Fenchel. 

Auch der Fenchel, Föeniculum vulgare Gaertner 
oder Anethzim Föeniculum L. wird bei uns in den Küchengär- 
ten nicht selten gezogen und auf mancherlei Weise der reife 
und unreife Saamen benützt. 
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Apicius setzte den Fenchel ein^m eigenen gewfiraraeheu 
Gerichte zu, das ""er Moretarium nennt; er bediente sich 
dessen bei der Znbereitnng de^ Gehirns , zu den Ackerboh- 
nen n. s. w. Grün oder unreif (foeniculus moUia) wurde der 
Fenchel in die Ptisanen gethan. 

Anisfenchel oder griechischer KümmeL^ 

So kann jener Saanie bezeichnet werden , den die Grie- 
chen Caros, die Römer Careum nannten, und der gewöhn* 
lieh auf unsern gemeinen Küoiniel, Carum Carvi L. bezogen 
wird. Aber diese ist eine nordische Pflanze, wild wachsend 

' bis in die rauhen Gegenden Lapplands hinauf upd schwerlich 
in warmen Ländern anzutreffen^ da doch die Griechen vor- 
zugsweise Caros aus Klein- Asien rühmten und er selbst 
von der Landschaft Carlen seinen Namen erhielt Sibthob|> 
fand unsern Kümmel nicht in Griechenland , selbst in Italien 
dürfte er selten seyn. Caesalpin, der in Florenz wohnte, 
und so lange sich mit Botanik beschäftigte, kannte die Pflanze 
nicht , denn er sagt wörtlich : Carvi in officinis vocatur se- 
men parvum et oblongum, gtistu fervens, odore Cumini: eo 
Oermani utuntur pro Atmo cum panibus suhigentea, u4,udio 

• ejus plantam in Germania frequentem in pratis. 

Was ist aber nun jenes Careum? Es dürfte wohl nichts 
anderes sein, als Foeniculum dulce C. Bauh, dessen 
Eigenschaften so .genau mit dem übereinstimmen, w;as die 
Alten von dem Carettin sagen , dafs deshalb wenig Zweifel 
übrig bleiben köimen. Um nicht weitiäu% zu werden führe ich 
nur die Worte des Dalbchamp über diese Pflanze an , welcher 
wörtlich asgt: Foeniculum dulce ^ caule est (vulgari) breviore 
et exiliore ^ folüs anethi^ semine majore ^ gustu anisi dulci> 
colore albidO'i minus acri, fuemes non perinde fert ac vul- 
gare^ noh perinde frequcTts seritur , ut pote semine e Syria 
vel Grqecia delßtQ^ tum pbarmacopqeü tum ooquis in ap- 
parandis eibis usu freguentisshnu^. 
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Auch DioscoRioBs verg^leicht Caros mit dem Ank und 
setzt noch besonders hinzn , dafs man die Wurzel wie Pa- 
stinak essen könne. Was diesen letzten Pnnkt angeht, sa^ 
will ich nur anführen, was Noisbttb von unserer Pfli|nsea 
sägt: er nennt sie den süfsen Fenchel oder Pariser -'Anis 
und sagt: es sei eine viel niedrigere, zartere und sUfsere 
Varietät (^des gemeinen Fenchels^, von welcher man Wnr« 
zeln und Stengel wie den Selleri in der Küche gebrandie. 
In Spanien und Italien sey er sehr geschätzt u. s. w. • 

In den Büchern des Apicius kommt der griechische Kihn- 
mel aufserordentlich oft vor, und man sieht, dafs er damals 
ein so gewöhnliches Gewürz war, wie DAlechamp es schon 
vor SOG Jahren berichtete. 

Schliefslich ist noch zu erinnern, dafs Anethum segiB* 
tum L. in Griechenland, Perslen u. s. w. einheimisch man* 
che Aehnlichkeit mit dem süfsen Fenchel hat, und vielleicht 
trug auch ihr Saamen den Namen Caroa^ zumal da die Wur- 
zel ehedem auch gegessen wurde, 

D i 1 L 
' Nicht minder als den Fenchel kennt man auch bei uns 
den Diu, Anetkum graveolensL, der oft von gemeinen Leu- 
ten mit "jenem verwechselt wird, ob er glelcli wesentlich 
verschieden ist. ' / 

Apicius setzte ihn gerne Saucen zu für Braten verschie- 
dener Art , zumal an Vögel und dergleichen , daher die Aus* 
drücke anethatum jm y anetkatus puüus; auch zu Ptisanen 
wurde er gesetzt, und zwar brauchte man wie noch heut 
zu Tage nicht bk>s die Saamen, sondern auch die Blumen. 

§. n. 

Cretischer Kflmmel oder HerrenkümmeL 

- IMefs ist ein kleiner graubranher gestreifter Saamen von 
sirbr starkem angenehm, dem Majoran sich näherndem 
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ruche und etwas bitterem Geschmack e, von den Alten ^mmi 
genannt. Er kommt Ton Ptychotis eoptica,, var.foeni- 
culifolia Dbgandolus. Poiret nannte die in Griedbeirfand 
einheimische Dolde Seseü foenkultfoUum und Lamark Simnk 
Ammi, ^ Sie ist nahe' mit Bumum aromaticum L. Terwand^ 
und ihre Saamen ^urden vormals in den Apotheken unter 
dem Namen Semen Ammeaa veri aufbewahrt. 

Auch Apicius bediente sich ihrer nicht sowohl als eii| 
gemeines Gewürz an die Speisen, sondern vielmehr als Zu-? 
Satz IM einer .Compositiou (Sales condäi ad muüa) die er- 
nicht nur ihres Wohlgeschmacks wegen rühmt, sondern ihr^ 
auch die Eigenschaft zuschreibt, die LeibesöfTnung zu befor-* 
dern und vor allen Krankheiten, Pestilenz und Verkaltung 
schützen zu können. 

§.78. 

Gallischer Kümmel. 

Ein länglicher gestreifter grünlicher Saamen , von schar- 
fem gewürzhaftem Geschmacke und aromatischem Gerüche, 
herrührend von einer im südlichen Frankreich einheimischen 
Dolde, die \xi den Büchern der neueren Botaniker Seseli 

m 

tortuosum heifst. Es ist dies Sü gallicum des Apicjus, 
der sich desselben zu einer Coroposition bedient, die erOsi- 
garwn digestihüe nennt, und offenbar als ein Mittel gebrauch^ 
werden soll , die Verdauung der Speisen zu befördern. 

§. 79. 

Italischer BergkümmeL 

Ein ovaler brauner Saamen, der stark gewürzhaft riecht 
und schmeckt, und in dieser Hinsicht mit dem Körbel Aehn- 
lichkeithat, aber bei weitem stärker ist; er kommt von einer 
auf den Bergen Italiens und Griechenlands wachsenden Dolde, 
die jetzt Tordylium offictnale heifst; Sil montanum 
des Apicius, der denselben geröstet Ptisanen zusetzte und 
anch sonst des Wohlgeschmacka wegen bei der Zuberettong 
der Citron^nkürbisse benntcte. 
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Mohrenkümmel. 

' BlnUnglicher, gestreifter, ^elbg^ünlicher oder etwas bnio- 
ner Saamen, Ton der Gröfse oder etwas gröfser als gewöhn« 
lieher Fenchel, tod gar starkem aromatischem, ganz eigen* 
thüniliehem Gerüche und Geschmacke. ' Die Schirmpflanze 
von der er kommt wächst in Ober-Aegypten und Aethiopien 
wild, wird aber auch in Italien, Sicülen und zumal auf Malta 
Tielfiltfg gezogen; es ist Cum in um Cyminum L, Cumi- 
num aethiopicum, lybtcum oder Syriäcum des Apicius, wel- 
che Beiworte wohl nicht Terschiedene Saamen^ sondern 
lediglich die Lander andeuten, woher man sie erhielt. 

Bei den Griechen war der Mohrenkümmel ein sehr ge* 
wohnliches und wohlfeiles Gewürz, auf das sie öfters <a* 
rock kommen, wenn sie das Benehmen eines Geizigen be- 
zeichnen wollten, den man gerne einen Kümmelspalter nannte; 
auch die Römer bedienten sich dessen ungemein häufig zu vielen 
Speisen , gleich dem sicilianischen Majoran und Pfeifer. Eine 
Knmmelsauce (Cuminatum) kam an Austern, und andere 
Seetfaiere. Eine ganz eigene Mischung die Apicius Salmm 
maaho nennt, wuriieso bereitet: Man nahm so viel Moh- 
renkümmel , als mit fünf Fingern gefafst werden kann , halb 
so viel Pfeffer, eine geschälte Knoblauchzinke; zerstöfst 
diefs , schüttet Sardellensauce und etwas Gel darauf, welches 
dann ein Mittel ist, den kranken Magen wieder herzustellen 
und die Verdauung zu stärken. 

In unseren heutigen Kochbüchern sind eine Menge Ge- 
richte verzeichnet, mit denen man sich ganz sicher den 
Magen verdirbt, die Verfasser derselben sollten darum un- 
seren Apicius nachahmen und darauf bedacht seyn, was sie 
verderben wieder gut zu machen. 

§.81. 

Coriander« 

Attoh bei uns ist der angenehm riechende oad aromatische 
(Joriandersaamen von Coriandrum sativum L. bekannt 
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genug; alieia die Alten bedienten sich auch, wie noch heut 
zu Tag die Aegyptier des frischen Kniutes, das unsern 
deutschen Nasen, des widerlichen Wanzengeruches wegen, 
nicht behagen wilL 

In den Büchern des Apicius kommt der Coriauder unge- 
mein oft ¥or 9 und man sieht w ohl , dafs er auch damals zu 
den gewöhnlichsten Gewürzen gehörte. 

§.82. 

Römischer Liebstöckel. 

Eüie auf den italischen Alpen, . so wie auf dem apen- 
ninischen Gebirge wild wachsende Schirinpflanze, die in den. 
Schriften der Botaniker mit mancherlei Namen belegt wor- 
den ist und von der Lisn^ selbst keine Kunde hatte. Koch 
in seiner neuen Anordnung der Doldqn nennt sie so wie 
DeCiiNDOLLE Trochiscanthes nodiflorus^ bei Allioni 
heifst sie Smyrnium nodiflorum^ bei Villars Ligusttcum 
nodfflorum^ bei Lamark Angelica pankulata^ und in der 
flin-a gallica: Imperatoria nod(flora. Caesalpin nennt sie wie 
unser Apicius Ligusttcum; von ersterem erfahren wir, 
dafs ihre schwarzen Saamen so grofs sind wie Fenchel, 
scharf schmecken und angenehm riechen , auch dafs man sich 
ihrer als Gewürz an die Speisen bediene. 

Ungemein häufig benützte sie Apicius zu demselben 
Zwecke, an Austern, Trüffeln, Entenbraten u. s. w. Nicht 
minder hielt er sie für ein Magenmittel, wozu in neueren 
Zeiten auch noch die Wurzel , die man nicht mit dem ge- 
meinen Liebstöckel (Ltgustwum Levisticum L.) verwechseln 
darf, gebrai^cht wird. 

C. Verschiedene aromatische und gewilrzkafte Wur%e1n^ 
Blätter^ Blumen ^ Früchte und Saamen, 

g. 83. 

Märzyeilchen. 

Diese allbekannten, und beliebten Blomen sind hier anzu' 
fuhren, da Apiciu« einen Violenwein zu bereiten lehrt* Z« 
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d«ni Ende sollen die Blnmen sieben Tage lang mit W«n 
Übergossen , dann dvrchgeseiSit und mit Honig Termischt ge- 
tnmken werden. Wahrscheinlich halte man einen mediclBH 
sehen Zweck bei diesem Gebrauche der Viola odarata» 

§. 84. 

R B e lu 

Auch mit den Blumenblättern der Rosen lehrt Apicios 
einen Wein zubereiten, ahnlich dem aus Violen; auch hat 
er einfe patma de rosls^ deren Bereitung sehr eigenthümlidi 
ist: es wurde nämlich das WeiHse an den Blumenblättern 
abgeschnitten , dann Sar^ellensauce darauf gegossen und da- 
mit aerstofsen, der Saft ausgeprefst, wozu dann nun noch 
Gehirn 9 Eier, Pfeffer, Wein u. s. w. kam und das Ganze 
kunstmäfsig behandelt wurde. Wahrscheinlich benutzte man 
zu diesen Bereitungen die gewöhnliche Gartenrose, Rosa 
centifolia L,^ deren zahlreiche Blumenblätter .dazu am pas« 
sendsten sind. 

Bei den Gastmählern der Alten wai;en die Rosen ein un- . 
entbehrliches Bedürfnifs, sie bestreuten damit die Säle, in 
denen die Gäste sich versammelten, sie bekränzten diese 
selbst, so wie die Trinkgeschirre mit diesen schönen Blumen. 
In Cilicien liefs Cleopatra, als sie dem Marcus Antonius 
entgegen kam^ die Speisezimmer einer Elle hoch mit Rosen 
decken, und diese mit feinen Netzen tiberziehen, wofür der 
Aufwand ein Talent betrug. Selbst im Winter wollten die 
Römer zu diesem Zwecke die Rosen nicht entbehren, und 
sie Uefsen sich dafür grofse Kosten gefallen. Delicäti Uli 
ac fluentea (^sagt Pacatus^ parum se lautos putabant , nisi 
luxuria vertisset annum^ nisi kÜbemae poculis rosae inna- 
tassent. 

Die eben sich öffnenden Rosenknospen in ihrer frischen 
Schönheit und Anmuth galten als ein S^'mbol der weiblichen 
Jugend, Unschuld und Sittsamkeit. Die Rt^, der BIubmb 
Königin, war der Vavus uild ihrem Curtto gewidmet» die 
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Zierde der Grazien und wie AifACBBOSf aa^t, das Embh 
der Liebe und der Orion unter den Pflanseo« Liebente 

• 

haben oft Gebeimniaae zv bewahren, darum gab Cytaabb 
dem Harfociatbo eine Roae ala daa Sjmbol der Verachwie- 
genheit. Eine Roaenguirlande, gewunden um den Trinkbecher, 
erinnerte den fröhlichen Zecher , dafu der Wein zwar dea 
Menschen Herz erfreue, aber die Macht nicht haben dürfen 
der Zunge Geheimnisae. zu entlocken. Waa ein strengea 
Stilist weigen erheiaohte, eröfihete man dem Freunde Sui 
Bosa, und ein Bild dieser Blume an die Decke der Säle 
eingegraben erinnerte an die Pflicht der Treue und Ver* 
achwiegenheit. 

Wenn die Dichter der Vorzeit, wie der Gegenwart etwaa 
Liebliches, Angenehmes bezeichnen wollen, so ist ea oft 
die Roae und ihre unvergleichliche Schönheit, auf die aie 
sich berufen. Von dem Nacken der Vsxus sagt Virchl; et 
Qvertens rosea cervice refulsit; von den Rosen -Armen der 
Nymphen spricht Anacrgon ; von den Rosenlippen seiner Ge* 
liebten ersithltuns Catullus, und ihr lieblicher AtUem dunkt 
den Dichtern Rosendiift. ^ 

Was ist schöner als ein Iieginnender Frühlingsmorgen? 
Wo Aurora mit Rosenfingern die Pforten des östlichen Him- 
mels öffnet und mit freundiichem Blicke einen Rosenglanz über 
den Horizont Tcrbreltet. Aus Rosen gewundene Kränze waren 
den Musen gewidmet , denii Aurora Muais uimica! 

Rosen zierten einst den Triumphwagen des Sieges; sks 
zierten die Haare und den Busen der Verlobten am feierli« 
chen Tage, aber sie zierten auch die Urnen der Hinüberge«. 
gangenen. 

In der Nähe der Cenotaphien baute man eigene Häuschen, 
worin Diener wohnten , deren Geschäft es war , von Zeit zn 
Zeit jene Denkmäler mit frischen Rosen - Guirlanden zu um* 
winden. Wenn , wie ao oft , der Aermere dieaen Aufwand 
nicht HMchen konnte , ao lieb er doch eine Blume an aeiner 
Ruhestätte anbringen , und eine Inschrift forderte den Wan« 



derer auf , ihm eine Kose auf sein Grab zu «treuen, < Sparge, 
preear, Rosos^ super tnea buata viator. 

Noch ist diese ernste Sitte auch unter uns nkht gans ge- 
adiwnnden, denn noch ziert mi der lieblichen Blume die 
gefühlvolle Mutter den Sarg des geliebten und beweinten 
Kindes. 

Verargt man dem Verfasser einer Flora ^piciana^ diese 
seinem Gegenstande entfernter stehende Bemerkungen, so 
msg ihn Delilb , der Botaniker, entschuldigen , indem er ssgt: 

Mais qui peut refuser un kommage a la Rose ; 
La Jf2o#e, dont Vewus compose ses bouquets, 
Le Prhtomps sa guit lande et VAwore ses bouquets, 
Qu 'Anacreon chanta , gut formoit aveo grace 
Dans les.Jours de festm^ la couronne d^Horace? 

§. 85. 

Safran. 

Ein bei uns in ziemlich hohem Preise stehendes, aber 
noch allzeit da und dort gebrauchtes Gewürz; es sind die 
Narben (Stigmata) einer im Spatjahr blühenden Zwiebel- 
pflanze , die in den systematischen Werken Crocus sattvus 
beifst. 

Apicius gebrauchte den Safran zu einer eigenen Compo- 
:sition , die er , Condttum paradosum nennt, an Fische u. s. w., 
aber diese gelb färbende Substanz galt im Alterthum auch 
für besonders wohlriechend. Mit Safran bestreute man nicht 
allein 8äle> Theater und Plätze, die man durch einen kost- 
baren und angenehmen Duft Terherrlichen wollte , sondern 
man flachte daraus allerlei, sogar weinhafte Extracte', diie 
den Geruch behielten, und dieses theure Riechwasser gofs 
man in kleine Springbrunnen, die den geliebten Dunst ver- 
breiteten. Eben damit füllte oder benetzte man allerlei 
Sachen , <womit man seine Gäst^ angenehm überraschen, oder 
womit man die Zimmer, wie mit den jetzigen FoU pourrü 
ausschmücken wollte. Griechen und Kömer verfertigten 
durch einen Zusatz von Wachs und andern Sachen aus Safran 
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MTohlriechende Salben (Crotmnagma)^ die sie wie unsere 
Grofseltern ihre Balsame, brauchten.^ Pbtroni|78 88g;t: {ßjn* 
TTR. Cap. 60.) Omnes placentae omniaque pomaf etiam 
minima vesatione contorta coeperunt effundere Crocum , *) 

Da man in jenen ^Zeiten und selbst noch Tor wenigen 
Jahrhunderten den Gebrauch der Gabeln nicht kannte , so 
musfte man sich wohl mit den Safransaucen die Finger gelb 
färben. Der Italiener Galbotvs Martius, welcher am Hofe 
des ungarischen Königs Mathias Cortinus, der von l^SB* 
bis 1490 regierte, lebte, erzählt in demjenigen Buche, da» 
er von den Sitten dieses Königs geschrieben hat, dafs da- 
mals in Ungarn noch nicht, so wie in vielen Theilen von 
Italien , Gabeln bei Tische gebraucht wurden , sondern dafs . 
jeder noch die Speisen mit den Fingern ergriffen , und sich 
defswegen immer mit den durch Safran gefärbten Brühen 
sehr besudelt hätte. Er rühmt den König , weil dieser zwar 
auch ohne Gabeln gegessen, und dabei immer in Unterre- 
dung gewesen wäre, sich aber dennoch nie beschmutzt 
hätte. **) 

S. 86. 
S a f 1 o r. 

Auch die Blumen des Saflors, Carthamus tincto-- 
riu8 L. haben eine gelb färbende Eigenschaft, und da sie 
weit wohlfeiler sind als de^ Safran , so werden sie oft diesem 
untergeschoben* Apicius bediente sich ihrer auch zu Saucen, 
an gebratene Schweine u. s. w« Wenn Cnici aemen in einige» 
Editionen zu den Gewürzen gezählt wird, so ist dabei ei» 
corrupter Text zu vermuthen , denn die Saamen des Saflor» 
sind ein Purgirmittel und haben weder etwas aromatisches, 
noch einen färbenden Stoff. 



*) Man sehe Bxckhahiis Cfeschichte der Erfindungen 8. p. 81. 
*0 Dasdibtt 5. p. 295. 
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Raute. 

Bf an findet zwar die Weinrante, Ruta gj^aveoienali,, 
biaweilen auch in unsern Kiichenglrten , allein sie wird blos 
mn ihrer medizinischen Tugenden willen gezogen, nicht um sie 
den Speisen zuzumischen, wag im Alterthum doch so häufig 
der Fall war. GewiHs Ist es der starke und vielen Menschen 
höchst widerliche Geruch^ der die Köche abhielt, sich ihrer 
ferner zu bedienen. Galbn will nur jene Baute den Speisen 
zugesetzt wissen, di^ in Gärten unter Feigenbäumen gezogen 
worden war. 

Al'lcius bediente sich der Blätter frisch und trocken 5 so 
wie selbst der Kas]^e\n (baccae) ungemein häufig, an Saucen, 
Braten, Leckerbissen (elisa et copadia) aller Art u. s. w., 
ja er liefs manche Speisen mit Rauten^tengeln rühren , offen- 
bar um ihnen so den Geschmack der Pflanze mitzntheilen^ 

§.88. 

W e r m u t h. 

Eine ausserordentlich bittere Pflanze ist der Wernwth, 
Artemisia Absinthium L, ^ sie ist daher auf keine 
^^^Weise als Gewürz an Speisen tauglich und auch kaum jemals 
als solches benutzt .worden. Apicius gedenkt des Werranths 
nur, um die Bereitung eines Wermuthweines zu lehren, der 
ans Camerinischem Wermuth, öder wenn dieser, nicht zu 
habeiji ist, aus pontischem gefertigt werden soll, und offen- 
bar nur als ein Magenmittel gebraucht wurde. 

§. 89. 

Dragun oder Kaisersalat 

In ünsern Küchengärten fiudet man häufig genug den 
Dragun, Artemisia Dracunculus L.y eine aligenehm 
aromatische scharfe Pflanze, von der ich unter den römischen 
und griechischen Schriftstellern bisher nur bei CARtms Ausb- 
LiANVs eine Andeutung fand. Dafs dahin Pyrethrum de» 
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'Ajpicius zu ziehen ist^ haben schon frühere italisehe Na- 
turforscher vermuthet; so sagt Anton Musa Bbasatoli (Exa- 
men omnium simpl, Medicam* p» S66j Pyrethron kerha apud 
nos frequentissmia est^ quam rustici Drago appellanty hanc 
gravissfmi viri pyrethrum arbitrati sunt u. s. w. Wenn man 
freilich dahin auch das Pyrethrum des Dioscorides rechnen wiU^ 
so wäre dies ein grofser Irrthum; aber Apicius sagt Pjfr^^ürtf»! 
mtnimum und dies ist sehr bezeichnend, denn der Drägon 
hat äufserst kleine Bltimchen, yergllchen mit denen des grie- 
chischen Bertrams oder Pyrethron des Dioscorides. 

Apicics brauchte iibrigens den Dragun zu sauren Sardellen- 
würsten (Hydrogarata isicia) und zu jenem Leckerbissen, 
den er Gu8tüm versattle nennt, zu Saucen, an Braten u. s. w. 

%. 90. 

Alant. 

Der Alant, Inula Helenium L.^ ist eine auch an meh- 
reren Orten Deutschlands yviLd wachsende perennirende 
Pflanze mit grofser aromatisch-scharfer Wurzel , hohem Sten* 
gel und grofsen gelben Strahlen - Blumen. In den Offizinen 
findet man noch die Wurzel vorräthig, die ton den Romern 
einst vielfältig und auf mancherlei Art zubereitet den Speisien 
'zugesetzt wurde; aber schon Apicius gedenkt ihrer seitner, 
und braucht sie hauptsächlich zur Bereitung des Oleum 
liburnicum. 

Da man im Alterthum glaubte, dafs die genossene Alant- 

, Wurzel dem Gesichte eine besondere Heiterkeit verschaffli 

und zumal den Glanz der Haut unversehrt erhalte, so ist 

leicht erklärbar, wie der Alant eine Lieblingsspeise der Frauen 

zumal der Reichen und Grofsen hat werden können. 

§.91. 

HaselwurzeL 

An schattigen, etwas feuchten Orten iq Eicl)enwäldern 
findet man auch bei uns die Hasehvurzel, ,^sirr2xm enro-- 
paeum L., deren Anwendung als Gewürz jetzt sehr seltsam 
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jcrscheinen mufs, da sie in ^öfseren Gaben innerlich ge- 
reicht eine Brechen - erregende Wirkung^ anfsert, und heut 
zu Tage blos in der Thierarzneikunde verwendet wird. Diese 
Pflanze hat allerdings einen eigenen etwas aromatischen, den 
Narden oder Baldrianarten ihnlichen Geruch und Geschmack, 
worin wohl der Grund liegen mag, dafs die Alten sie man- 
chen Speisen zusetzten; namentlich nahm sie Apigius zu 
Bratensaucen, an Lämmer, Ziegen u. s. w. 

Wohlriechendes Cypergras. 

Die Wurzeln des CyperuB rotundus Sbuth oder of- 
fictnalis Nebs, einer im südlichen Europa, in Aegypteii 
und so weiter einheimischen Pflanze, waren ehedem eine sehr 
gebräuchliche Drogue zur Bereitung von RäucherpulTern, 
wohlriechenden Salben und ähnlichen Dingen. Auch Apigius 
gedenkt derselben und läfst die Cyperwürzel dem Baumöle 
zusetzen; offenbar um dasselbe besonders wohlriechend 
und wohlschmeckend für manche Speisen zu machen. 

§.93. 

Mastix. 

Der Mastixbaum, P ist acta Lentiscus L* wächst in 
Palästina, auf der Insel Cjpern, Chios, in Portugall, Spa- 
nien, Italien, Griechenland u. s. w. Bei uns hat man ihn In 
Töpfen oder Kübeln , die des Winters in die Häuser gebracht 
werden müssen. Es ist ein schönes immer grünes Gewächs 
mit erbsengrofsen Früchten, die anfangs grün, hernach roth 
und endlich ganz schwarz sind. Sie haben wie alle Theile 
des Baumes einen angenehmen balsamischen Geruch und 
Geschmack, und wurden von Apicics als Gewürz, Gemüsen 
zugesetzt» 

Wenn in die Rinde dieser Pistacie Einschnitte gemacht 
werden , so fliefst eine harzige balsamische Materie aus , die 
unter dem Namen Mastix bekannt ist; sie macht nach Api- 
tT\i% einen Bestandtheil seines Candätsm paradosum ans. 
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Lorbeer. 

Der Lorbeerbaum, Laurua nobüü i/., hat mit dem Tori« 
gen gleiches Vaterland, und ist auch bei uns bekannt genug, 
obgleich wir unsere kümmerliche Exemplare mit den schönen 
Lorbeerstammen Italiens und Griechenlands nicht vergleichen 
dürfen. Ueber wenige Gewächse liefse sich aus den Schriften 
des Alterthums so viel Schönes und Interessantes mittheiien, 
als über den Laurus^ was jedoch von dem vorliegenden 
Zwecke zu weit abfuhren würde. Apicius bediente sich nicht 
nur der Blätter, sondern auch der Beeren (baccae lauri) und 
dcfr jungen Schöfslinge (turi&nes lauri) sehr häufig an man- 
i^hei'lei Speisen , zumal an Schweinebraten ; ja er hat sogar 
ein porcellum laureatum, öfters liefs er gewisse G«*ichte 
mit dnem grünen Lorbe^rzweige rühren uAd beräucherte mit 
Lorbeer die Gefafse, in welchen Sardellenbrühe aufbewahrt 
wurde. 

§. 95. 

M, y r t e. 

Ein kleines Bäumchen oder Strauch ist die Myrte, Myr- 
ius communis L,^ die man ihres zierlichen Ansehens und 
des WohJgeruchs wegen häufig bei uns in Töpfen zieht. 
Nächst der Rose ist wohl die Myrte am häufigsten von den 
Dichtern besungen worden, sie ist für die Mythologie wie 
für die Arzneikunst der Alten ein äufserst wichtiges Gewächs. 

Apicnjs bediente sich der Myrte eben nicht sehr häufig; 
unter andern läfst er zur Aufbewahrung der Rüben diese üi 
eine Mischung von Honig, Essig und Myrtenbeeren legen. 

§. 96. 

Cypresse. 

Ein schöner immergrüner Baum ist die Cypresse , Cu- 
pressus semper virens L^ die aber auch in unserem 
kalten KUm» nicht gedeiht. Alle TheUe dieses ernst daa 

Diebbach, Flora Apiciana. ^ 
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Symbol der Trauer dar« teilen den Baums, sind mit harzig 
balsamischen stark riechenden Stoffen angefüllt. Doch ist ihr 
Geruch vielen Menschen nicht angenehm, auch worden die 
lätter oder Früchte der Cypressc niemals eigentlich als Ge< 
E gebraucht. Apicius gedenkt ihrer nur, weil er damit, 
60 wie mit Lorbeer, Gefafse, in welchen Sardellenbrühe auf- 
bewahrt wurde, ausräacfaem liers, um sie so vor Verderbnirs 
zu schützen. ^^^ 

Griechischer oder römischer Wachholder. ^^1 

Der bei uns häufig wachsende ond täglich gebrauchte 
Wachholder ist eine Pflanze des Nordens, die zwar auch in 
Italien und Griechenland vorkommt, aber selten und uur an 
ranhern Stellen höherer Gebirge. Dagegen besitzen jene 
tvärmeren Länder eine ihnen eigene Art Wachholder, Juni- 
perus phoenicea L, dessen Beeren mit den unsrigcn in 
Hinsicht dea Geruches, Geschmackes und selbst der Grörse 
übereinstimmen, aber nicht sehwarz, sondern gelblich sind. 
Diesen südlichen Wachholder gebrauchte ohne Zweifel 
auch Apicivs; er setstc ihn den Bratensaucen zu, besonders 
häufig zu Wildpret aller Art, was sich bis auf den iieutigeii 
Tag auch bei uns erhalten hat. ^^^H 

H o LI u n d e r. 

Die Blumen des gemeinen Hollunderbaumes , Sambucut 
Tiigra L., kommen noch bisweilen in manchen Gegenden 
Deutschlands in die Küche und werden dann gewissen Back- 
werken zugesetzt, eine Gebrauchsart von der bei den Allen 
kaum eine Spur anzutreifen ist; dagegen hat Apickib eine 
Palma de Sambuco calida et frigida; sie wird ans den 
Priichten (Semen Sambuci) bereitet, die man mit Wasser 
kocht, dann den Saft ausprefst und Pfeffer, Wein, Oal 
Bier u, s. w. zusetzt, so dafa das Game eine , 
CoiDpot darstellen mochte. 
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§.99. 

S u m a c h. 

In Griechenland, Italien, Spanien und in einigen Oeg^n-^ 
den des Orients wachst der Sumachbaum Rhus Coriaria 
L. wild; dauert aber auch bei uns im freien Lande ans. 
Seine in dichten Tranben stehende Früchte oder Beeren 
werden bei der Reife schön roth, sie sind rundlich oder 
etwas zusammengedrückt; sie enthalten einen braunen harten 
herben Saamen in einer auch im trocknen Zustande angenehm 
sinerlichen Pulpe, um deren willen der Sumach von den 
Franzosen Bssigbaum (Vmaigrier) ^enhnni \nrü. Diese Bee- 
ren dienten bei den Römern und Griechen als eine Art 
Gewürz , weshalb der Sumach auch von älteren Botanikern 

m 

Rhu8 obsonwrum genannt wurde. Noch jetzt werden diese 
Sumachbeeren in Ispahan und andern Orten in Persien, so 
wie in der Türkei manchen Speisen und Getranken zu- 
gesetzt. 

Apicius bediente sich des Sumachs aus Syrien (rhus sy- 
Hacus) und gebrauchte ihn zu Fischsaucen , insbesondere 
an Aale, 'also in Fällen, wo man jetzt Essig, oder Citronen- 
saft nehmen würde. 

§.100. 

äenfkohl oder Gartearauke« 

Eine im südlichen Europa und im nördüchon Afrika ein- 
heimische Pflanze, die bei Lmsi« Bramca Eruca^ bei 
Lamark und Andern Eruca saiiva heifst Auch in 
Deutschlands Gärten wurde sie ehedem zum Kuchengebrauche 
gezogen; jetzt ist sie in Vergessenheit gerathen, Tieiieicht 
darum, weil sie zumal zerrieben ausserordentlich stark und 
unangenehm, wie verbrannte Haare riecht — ■ Im Alterthuin 
schrieb man ihr jene Eigenschaft in hohem Grade zu, deren 
oben bei den römischen Zwiebeln gedacht wurde; auch 
spielen eine Menge Stellen in den SchriCtea det CMmIm». 
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und RSmer dartinT an. Der liiTiiliinle Bolaniker Lorki-ihs 
erzählt als Augenzeuge eine gar erbauliche Geschichte %on 
den Bewohnern eines Klosters, deoen ein spanischer Schelm 
ilie§e Pflanze init|etlicilt und iti deren lleirsigem Genüsse 
bewogen hatte. Die galen Mönche hätten der echllmitten 
Nachrede leicht entgehen können, wenn sie den Rsth des 
vorsichtigen BHuriiBiNra hätten befolgen wollen, indem er 
»agt: Hanc (Erucain) cibi» aacerdotum, et Franoigcanortan 
et Benedictinorum abdicandttm omnino decemimui , mariti$- 
qtie in Venerem pigria excolendam tradimu». 

Apicius zählt den Saanien des Scnfliohls unter die Dige- 
Ktivraittel , und brauchte ihn an Saucen zu Schweinebraten, 
an Seeßsche und dergleichen. Den SaR der Pflanae aelbti 
mit rÖmischeo Zwiebeln läfst er bei bosondcreti Gclq 
heilen zubereilen. 

§. 101, 

Senf. 

Da in Frankreich und Italien vorzugsweise der 
Senf, Sinapia alba L., mit seinen verschiedenen Vai^T 
täte» zum Küchengebrauche cultifirt wird, so war er es wohl 
auch, dessen itich bereits Apecius bediente. Er brauchte 
ihn besonders zu Saucen an Guten, wilde Vögel, Spanferkel 
«, s. w. Würste trug man mit Senf auf; gekochte Schweins- 
l'iifse und andere 'l'hcile bewahrte man in einer jUischui 
aus Kssig, Salz, Honig und Senf auf, und in eben dies« 
brachte man auch Hübe» um sie längere Zeit hindurch frl 
und wohlschmeckend zu haben. 

§. 102. 

Gemeiner Sesam. 

Der Sesam ist eine jährige Pflanze des Orients (Seaamum 
Orientale L.) die in Ostindien, Syrien, Aegypten, Griechen- 
land, Sioilien u. s. w. cultirirt wird. Diu Saamen dienen 
theils zvr Oelberdtung, theils werden sie zu mancherlei 
Spehcu rerweiidtl. In Kreta sah Sikbrb (Reise I. p. lött) 



J 



I 



flas Brocl mit SciamkÖrneii beütreuen; ditwe und scliuee- 
weiTs, sehen aus wie ein Leinkorn und sclimecken sehr an- 
genehm. Sic liefern ilag allerreinsteOel, welches alle übrige, 
selbst das Molin- und Mandelöl weit übertrifft, indem es 
flüssig wie Wasser, nicht einmal einen wahrnehmbaren Ge- 
schmack besitzt. TorRM^POHT (^Relsc in die Levante 1. 193^ 
bemerkt, dafs man den Sesam in der gacizen Levante Chse 
and erzählt ferner, dafs sich die Griechen desselben aucli 
au ihrer Coliva oder den Todtenopfcrn bedienen, welche 
' von den Anverwandten des Gestorbeneu in die Kirche ge- 
schickt werden. 

Aricitis bediente sich des gerosteten Sesams nebst andern 
(jewürzen zur Sauce an Flamingo's und Papageyen. 

K' §. 103. 

Orinda-Sesam. 

Gahhiki. HuMWiiLUlJKß aus Zürich, der vor 300 Jaliren 
eine t^dilion des Apicics besorgte, erinnerte: Orinda sc^ 
eine Art Brod, aber auch der Saame heifse so, aus dem 
es bereitet werde; er seye dem Sesam rollkommen ähnlich 
tinil werde ans Aethiopten gebracht. Es ist demnach weiter 
nichts als eine Varietät des Sesams selbst, oder der schwarze 
Sesam, Sesamnm inifictan L., der nach Forsk.il in Ara- 
bien überalt cultirirt wird und in Aegypten Semsem lieirsl. 
Wahrscheinlich ist es auch Orminon der Griechen , von dem 
Th(:ophrast sagt , er werde mit dem Sesam znsamraeu gesäet, 
»ey kiimmelarlig und scliwarz. Ohne allen Zweifel ist auch 
Ertsimoiv der alten Griechen eine Ses&raiart, wie alle Stellen 
beweisen, die davon noch übrig und vorhanden sind. Um 
sich von der Richtigkeit dieser Angabe zu überzeugen, lese 
man die Schriften des Rumphics nach, der die zahlreichen 
Varietäten dieser Cullnrpllanze genau und so beschreibt, 
dafs man die Pflanzen der Alten gewifs nicht verkennen kann. 

ApicnTs bediente sich des Orinda -Sesams zu einem Rn-, 
goiit, das aus Hühnerfleisch mit Pfeffer, SardellensBucc. 
Most u. s. w. bereitet wiirdv. 
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SIEBENTER ABSCHNITT. 

Gewürze aus Asien und Afrika. 

Peregrinos aapure» ab exteris peHmu$. Tania entoi mar* 
talibua ntarum remm »atktaa est, aliemurumque aviditaa, 
^ Plinius. 

Von den Mutterpflanzen der g;ewürzhaften Droguep die 
im Aiterthum aus fernen Landen nach Rom gebracht wurden, 
hatte man damals nur äufserst unvollständige und verwor- 
rene Nachrichten so, dafs es fast unmöglich ist, von 
ihnen eine bestimmte Deutung zu geben, zumal da auch in 
unsern Tagen manches dahin gehörige noch der Auf- 
klärung bedarf. Es ist defshalb leicht «inzülehen,^ dafs 
besonders in diesem Abschnitte oft Vermuthungen die Stelle 
sicherer Erfahrungen vertreten müssen. 

§. 104. 

Cardamomon* 

Es giebt mehrere Sorten von dieser kostbaren Drogue, 
deren nähere Erörterung hierher nicht gehört; aus einigen 
Ai^ufserungen des Pumvs aber läfst sich schliefsen, dafs 
damals die grofse Sorte mit glänzenden Kömern von balsa- 
mischem Geschmacke am bekanntesten war. Nach den 
neuesten Nachrichten die Herr Batka in Prag bekannt 
machte, stammt diese Sorte von Amomum Af%el%i\ und 
ist vielleicht eher eine Art der sogenannten Paradieskörner. 

Apicius setzte die Cardamomen unter anderm seinem Oxy- 
garum digestibüe zu , und betrachtet sie also als ein gutes 
Magenmittel, was sie denn in der Tbat auch sind. 

§. 105. 

Ingwer. 

Allbekannt ist der Ingwer, der aus den heifsen Gegen* 
den Ostindiens nach Europa gebracht und von Zingiber 
officinale Roscoe erhalten wird. Apicius brauchte ihn, 
wie wir nodi heut zu.T^ge tUun, als eui Magenmittel, und 
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netzte ihn auch einer Art von Wfirsten zu, die davon einen 
sehr scharfen aromatischen Geschmack erhalten Itaben mochten. 
Er gedenkt ferner anch eines ganz kleinen Ingfwers (Zmgt- 
her mmhnum)^ welches allem Ansehen nach jene Sorte war, ' 
die RuMPHius unter dem Namen Zmgiber minus , swe grarm" 
neum beschreibt, die aber heut zu Tage nicht mehr nach 
Europa kommt. 

§. 106. 

Indischer Safran. 

So nannte man sonst auch jene aromatische gelb färbende 
Wurzel, von der es eine lange und runde Sorte giebty die 
jetzt gewohnlich Curcuma helfst, und Ton Curcuma 
longa L. abstammt. 

Nach allen älteren Comnientatoren ist diese Curcuma 
Cypris des Plinius und Apicius , der sie zu Bratensaucen und 
Ragouts setzte. 

§107. 

G O S t U 8. 

Was man jetzt unter dem Namen Costua amarui et dul^ 
cia in den Apotheken findet ist nicht die Drogue dieses Namens, 
die den Alten bekannt war, letztere kommt doch wohl Ton 
Castus arabicus L^^ was man auch dagegen gesagt ha- 
ben mag. 

Apiacs bediente sich der Costuswurzel als Gewürz an 
Fische und andere Seethiere, sie war ein Bestandtheil der ^ 
Silphionsauce und des Wermuthweins. 

§. 198. 

Pfeffer. 

Die Alten kannten und benutzten mehr Pfefferarten, als 
heut zu Tage in unsern Küchen vorhanden sind; die Ge- .« 
schichte dieser Gewürze ist noch keineswegs so aufgeklärt, 
als es zu wünschen wäre, auch wärdeiik &V^.^t&^^^-Kx\K:^ 
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den Stoff zu einer interessanten antiquarischen Abliandiung 
liefern. 

Apicius scheint nur den schwarzen und weiften Pfeffer, 
' beide von Piper nigrum L. abstammend gekannt zu ha- 
ben, wenigstens ist aus keiner seiner Aeufserungen etwas 
Bestimmtes zu entnehmen, das dem entgegen wäre. Der 
Pfeffer war in früheren Zeiten eine ausserordentiich theure 
Drogue, aber man sparte ihn darum doch nicht, wie denn 
Apicius ihn ausserordentiich häufig, ja mehr als Iieut zu 
Tage geschieht, den Speisen zusetzt. Er unterscheidet /y^er 
album und piper nigrum^ braucht ihn bald ganz (piperü 
grana oder piper integrum) , oder mehr oder weniger fein 
zerstofsen (piper conjracium^ tritum^ mmutum^ piperiapul^ 
vi8)j er weifs schon, dafs der Pfeffer gut schmeckt an Erb- 
sen, Trüffeln, Würsten, an Wilderet, (^Hasenpfeffer)^ u. s.w., 
nicht minder kennt er eine Art Lebkuchen oder Pfefferku- 
chen (Isicia amylata piperata)^ wozu der Pfeffer Abends 
mit Sardellenbrühe eingeweicht, den andern Tag zerstofsen, 
dann mit Quitten- oder Feigenmus, Stärkmehl und Jleis 
gemischt, und bei gelindem Feuer gebacken wird. 

§. 100. 

Indischer Baldrian. 

Der brittische Naturforscher W. Jones gab zuerst Nach- 
richt von einer jener aromatischen Pflanzen ^ die in der 
Nähe des Ganges wachsen, und mit dem Namen derNarden 
bezeichnet werden. Die pflanze , die er als die wahre Narde 
der Aiten beschreibt, heifst nach Vahl Valeriana spfoa 
oder Valeriana Jatamansi Roxb. Sie hat gdK^te 
lierzförmige wellenförmige zugespitzte Wurzelblätter, lan- 
zettförmige ungestieite St^ngelblätter, weifs blühende drei- 
N thellige Doldentrauben und eine mit Borsten besetzte Wurzel 

Von dieser Pflanze dürften die folüi Nardi des Apicujs 
abzuleiten seyn, dje er als Gewnn an Seefcrebs« und ähn- 
liche Gerichte zu setzen pflegte. 
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§. 110. 

Indisches Gewttrzgras. 

Nach den Untersuchnngen , des Herrn Dr. Walucu in 

I 

Caicutta giebt es allerdings in Ostindien, znmal in Bengalen^ 
einige gewiirzhafle aromatische Griser, gan? mit der Be* 
Schreibung die die Alten davon lieferten , übereiqstimmend« 
Dahin gehört zuvörderst JIndropogon Ivarancüra 
Plane in PhiL Transaci. VoL 80. p, 284. t, 16. tvarancusßa 
jisiatic, Researches 4. 109. Diese Grasart ist so gewürzhaft 
und fragrant, dafs Dr. Maxwell selbst daraus ein ätherisches 
wohlriechendes Oel darstellen konnte, welches er als Heil- 
mittel benutzte. Auch Andropßgon Martini Roxburgh, 
eine andere ostindische Grasart besitzt ähnliche Eigenschaf- 
ten und hat nodi das Besondere, dailsi der aromatische Ge- 
schmack auf die Milch und das Fleisch der Thijere übergeht, 
die mit diesem Grase gefiStfert werden. 

Nardostachyon des Apicius und die Spitfa mdica dessel- 
ben dürften wohl in diesen Gräsern zu suchen seyn; er 
brauchte sie zu Saucen an kostbare Gerichte (jus in copadiis) 
sie^kamen zu der Silphion -Brühe, zu Saucen an Geflügel, 
Seethiere u. s. w. 

§. 111. 

Indische Oewürzblätter. 

Apicius unterscheidet owei Sorten dieser aromatischen 
Blätter, denn er sagt es mebrmalen FaUum et Malobathrum; 
auch existiren wirklich deren zwei^ die in Indien «och ge- 
bräunlich sind, wenn sie gleich nicht mehr nach Europa 
gebiWht werden, nemlich: 

a. Eine bessere Sorte; von Laurua T&mala Ha- 
milton, einem mäfsig hohen Baume, dessen Rinde nur we- 
nig aromatisch, die Blätter aber sehr gewürzhaft sind, und 
einen starken Zimmtgeruch verbreiten. Getrocknet werden 
sie überall in Bengalen fi\r Malapathrum oder Thipatra 
verkauft 
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fa. Eine geringere Sorte von Laurux Soncaii- 
rium Hahilto:«, die ebenfalls aaf den Märkten unter dem- 
selben Namen verkauft werden, aber den vorigen in flinsicht 
des angenehmen Geruclis und CteHcfim actis naclistelien. 

Die indischen Gewiirzblätter wurden besonders gebriucht 
lim Seelhieren , Austern, Fischen u. k. w. einen angenehmen 
Geschmaclc milzulheilen, sie machten einen BesCandllieil des 
Laserafam , des Condüum paradoxmn und des WermuÜl- 
Weins ans, und scliienen überhanpt den Allen das gewesen 
mn se^n, was uns lieut zu Tage die Üimmlrinde ist. 

^1 

S i 1 p h i o n. ^0 

lieber wenige vegetabilisehe Erzeugnisse ist schon so 
viel gesagt und geschrieben worden, als über das Silphion 
oder Laser der Allen, und dennoch ist diese Sache noch 
iteinesweg« als ganz abgemacht anzusehen. Das Silphion 
wurde von den Küment und Griechen als ein kostbares Ge- 
würz und Arzneimittel in hohen Ehren gehatten, und hie 
und da auch seines ausgesuchten Wohlgeschmackes w.egen 
gerühmt; — de gtislibus non est disputandurn , und so finden 
sich denn auch Sielten vor, wo von dem Laser als einer 
widerlichen und selbst stinkenden Materie die Rede ial. Am 
berühmtesten war das Silphion aus Afrika (Laser cyrenaicum) 
doch bezog man es auch aus Syrien und Persien, vielleicht 
von verschiedenen Pflanzen, die indessen wohl als nahe 
verwandt zu betrachten ,seyn werden und alle in der Fami- 
lie der Umbellifcren zu suchen sind. 

Nach DglljI Cella {Vlaggtoda Tripoli di Barbank etc. 
Genova I8IUJ heifst die Dulde, welche das vielbesprochene 
Gewürz liefert Thapsia Silphium, sie ist nach Gussoke 
und Decandollk eine Varietät von TTiapsia gargatitca L. 
Dklla Cidi-LA sali nicht die Blumen, wohl aber die 
Saamen, nach welcher die Pflanze eine Thapsia ist, ihre 
Kälter eoiien wirklich denen gleichen, die man auf deu cj- 
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renaischeit Münzen sieht. Vielleicht iBt diese Dolde einerlei 
mit dem Laserpitium Derias Pacho (NouveUeit Anna- 
lea des voyages. Join 1827. p. 394. Hrrtha XIII. 7i.) den» 
anch die§e Schirm pflanze ist neacriich für dag walire Sil- 
phion angegeben worden. Doch hat man, so viel nna be- 
kannt, bis jelzt weder das lebende Gewächs, noch den Saft 
derselben nach Europa gebracht. 

Apicius gedenkt nicht nur des cyreriaischen , sondern auch 
des parthischen Silphion; er benutzte nicht nur den Saft, 
sondern auch die Wurzel (Laseris radir) als Gewürz zti sehr 
vielen Speisen; er hatte ein eigenes Laseratum, wozu das 
Silphion in warmem Essig aufgelöst und mit Sardellensauce 
. vermischt wurde j sinnreich ist die Einrichtung dieses tlieare 
Gewürz zu sparen und doch seinen Geschmack den Gerich- 
ten niilfheilen zu können; mau brachte nemlich eine ^nze 
Laser in ein gläsernes Gefäfs und legte Pininlen dam. Diese 
sogen den Geruch und Geschmack an sich, so data man jetzt 
nur einige wenige solcher Silphionhaltiger Piniolen zerrieben 
den Speisen beizumischen brauchte und so für lange Zeit 
mit diesem Gewürz versehen war. 

Eine sehr lehrreiche Abhandlung über das Silphion ver- 
danken wir dem Herrn Hofrath BömoGa (^Isia 1829. p. 317 
u. d. f^ auf die ich jene Leser verweise, die gerne mehr 
von dieser berühmten Substanz wissen möchten. 



Ferner sind in dem Verlage der neaea akademischen 
Buchhandlung von Karl 6R00S folgende Werke erschienen : 

DiBRBACH , Handbuch der medizinisch - pharmaceutiachen Botanik, 

oder systematische Beschreibung sämmtlicher officinellen 

^ Gewächse ; zum Gebrauche für Aerzte , Apotheker , Dro- 

gnisten u. s. w., und als Leitfaden bei akademischen 

Torlesungen, gr. 8. 1819. fl. 5. 24 kr. od. Thir. 3. 

— Anleitung zum Studium der Botanik, für Vorlesungen 
und zum Selbstunterricht. Mit 13 Knpfertafeln. gr. 8. 1820. 

fl. 3. 36 kr. od. Thlr. 2. 

— Flora Heidelbergensis. Flantas sistens in praefectnra Hei- 
delbergensi et in regione ad fini sponte nascentes secundum 
sexuale Linnaeanum digestas Pars I. accedit mappa geogra- 
phfca. In 12 maj. 1819. Geheftet fl. 1. 48 kr. od. Thlr. 1. 

Pars II. 1820. fl. 2. 12 kr. od. Thlr. 1. 6 gr. 

— Die Arzneimittel des Hippokrates oder Versuch einer 
systematischen Aufzählung der in allen hippokratischen 
Schriften Torkonunenden Medicamente. gr. 8. 1824. 

fl. 2. 42 kr. od. Thlr. 1. 12 gr. 

— Beiträge zu Deutschlands Flora, gesammelt aus den Wer- 
ken der ältesten deutschen Pflanzenforschcr. Iter Thl. mit 
dem Bildnisse des Hieronymus Tragus, gr. 8, 1825. 

fl. 1. 48 kr. od. thlr 1. 

— 2ter Thl. Mit dem Bildnisse des Leonhard Fuchs, gr. 8. 
1828. fl. 1. 21 kr, od. 18 gr. 

— 3ter TheiL Mit dem Bildnisse des Carl Clusius. gr. 8. 1830. 

fl. 1. 12 kr. od. 16 gr. 

— Die neuesten Entdeckungen in der materia medica für 
praktische Aerzte. 2 Abtheilungen, gr. 8. 1827 u. 1828. 

fl. 5. 24 kr. od. Thlr. 3. 

Beck, Dr. K'. J. (Hofrath und Professor zu Freiburg). Handbuch 
der Augenheilkunde zum Gebrauche bei Vorlesungen. Zweite 
Terbesserte und yerm. Aufl. mit einem ophthalmolog^Atlasse 
nach Originalzeichnungen« gr. 8. 1831. (unter der (pkjBSse). 
— Die Krankheiten des Gehörorganes. Ein Handbuch zum Ge- 
brauche seiner Vorlesungen^ gr. 8. 182T. fl. 3. od. Thlr 1. 16 gr. 

TiEDEMANN , F. uud L. Gmelin , dic Verdauung nach Versuchen , phy- 
siologisch und chemisch bearbeitet. 2te wohlfeile Ausgabe. 
2 Bände gr. 4. 1831. fl. 9. od. Thlr. 5. 
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